HELLO
FRESH

Griechischer Orzo-Salat mit Kalamata-Oliven

dazu gebackener Hirtenkase mit Honig-Walnuss-Haube

Vegetarisch 25 — 35 Minuten - 2996 kJ/716 kcal - Tag 5 kochen

Hirtenkase Gewiirzmischung
»Hello Soufla kl“
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Tomate
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Knoblauchzehe
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Oregano Petersilie

Orzo-Nudeln Gemiisebrithe

&

Tomatenpesto Walnusse

B

Kalamata-Oliven
ohne Stein

E g - Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen
Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Gut im Haus zu haben
Wasser*, Salz*, Pfeffer*, Essig*




Wasche Gemise und Krduter ab.

-
\ "
1 groRBen Topf, 1 grolRe Schissel, 1 Backblech, -
1 Messbecher, 1 Plirierstab, 1 Sieb und 1 Auflaufform
F
2p 3P 4P
Hirtenkase 7) 150g 200g  300g
Gewlirzmischung ,Hello 20 3g* 4g
é"”ﬂak' " Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze Enden der Gurke entfernen. Gurke langs halbieren, Knoblauchzehe in den Messbecher mit den
urke NL | BE | GR | ES 1 1,5 2 : o i .
Tomate NL | ES | MA| BE 1 2 2 (200 °C Umluft) vor. die Kerne mit einem Léffel herausschaben und in Gurkenkernen geben.
Knoblauchzehe ES 1 2 2 350 ml [550 ml| 700 ml] Wasser* in einen groRen den Messbecher aus Schritt 1 geben. Gurkenhiilften Tomatenpesto und
Honig N 8g  lag™  1l6g Topf fiillen und aufkochen lassen. quer in 0,5 cm dicke Halbmonde schneiden. 1EL[1,5EL|2EL] Essig* dazugeben und alles mit
Oregano/Petersilie 10g  10g  10g Orzo-Nudeln und Gemiisebriihpulver hineingeben  Tomate halbieren, den Strunk entfernen und einem Piirierstab zu einem Dressing piirieren.
Orzo-Nudeln 15) 180g  240g  360g P g . Jicke Scheib hneid s
Gemiisebrithe 10) 6g 8g 12g und 10 - 12 Min. bei niedriger Hitze unter hiufigem Tomate in 0,5 cm dicke Schei - ?n schneiden. B att.er
Tomatenpesto 14) 50g  75g  100g Ruhren kécheln lassen, bis das Wasser aufgesogen vom Oregano und der Petersilie abzupfen und fein
Walniisse 24) 20g  40g 40g und die Orzo-Nudeln gar sind. hacken.
K -Oliven oh in 7 7 14 . L P ;
alamata-Oliven ohne Stein - 70g og o8 Knoblauchzehe abziehen und 10 Min. im Ofen Oliven halbieren.

Wasser*, Essig* 350ml 550ml 700 ml
Salz*, Pfeffer* nach Geschmack backen.

*Gut, im Haus zu haben
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig

100g (cZ?gg%ng)

Brennwert 476 kJ/114 kecal 2996 kJ/716 kcal

Fett 321g 20,258 ‘
- davon ges. Fettsauren 0,79¢g 500g /
Kohlenhydrate 1191g 75,01g

- davon Zucker 2,07g 13,01g

Eiweil} 500g 31,49¢g

Salz 0,833g 5250¢g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

T i Orzo-Nudeln nach der Garzeit in ein Sieb gebenund  Hirtenkése vorsichtig trockentupfen undin 2 [3 | 4] Orzo-Salat auf dem Teller verteilen und mit
Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 10) Sellerie

14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen 24) Walniisse mit kaltem Wasser absplilen. Dann in eine grofle Stlicke teilen. Mit der Halfte [drei Viertel | allem] von  restlichen Krautern toppen. Honig-Walnuss-Kése
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen Schiissel geben und mit dem Dressing vermengen. der Gewiirzmischung ,,Hello Souflaki* einreiben darauf anrichten und geniefRen.
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!) . Lo : :
. ) ) ) Gurken, Tomaten, Oliven und drei Viertel der und in eine Auflaufform legen.
Ursprungslander: GR: Griechenland NL: Niederlande ES: Spanien . . . . . ) . .
MA: Marokko BE: Belgien gehackten Krauter untermischen und mit Salz* und Walniisse in der Tiite grob zerkleinern und auf dem
Pfeffer* abschmecken. Kése verteilen.

Honig Uber die Niisse verteilen.

Grillstufe anstellen und den Kése im Ofen
ca. 5 -8 Min. backen, bis die Niisse etwas Farbe

annehmen. Fur mehr Essensfreu(n)de:
Lade Deine Freunde jetzt mit
einem frischen Einstiegsrabatt von
mind. 54,99 € ein!
http.//www.hellofresh.de/freunde
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