" HELLO Insalata Caprese! mit Rucola und Mozzarella 29
FRESH dazu Pane Aglio e Olio

Vegetarisch Wenig Vorbereitung 30 — 40 Minuten - 3493 kJ/835 kcal - Tag 3 kochen
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Petersilie Knoblauch & Zwiebel
gehackt in Rapsol
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Salatmischung milde Chiliflocken

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Olivendl*, Balsamicoessig*, Salz*, Pfeffer*



Wasche Gemise und Krduter ab.

1 Backblech mit Backpapier und 1 groRe Schiissel

2P 3P 4P
Mozzarella 7) 1 2 2
Sonnenblumenkerne 10g 10g 10g
Kirschtomaten 125g 250g 250g
Balsamico-Creme 14) 12g 24g 24g
mittelscharfer Senf 9) 1 1,5 2
Rucola 50g 75g 100g
Ciabatta 15) 16) 1 1,5%* 2
Basilikum/Petersilie 10g 10g 10g
(obluctiZubel 355 35 g
Salatmischung 50g 75g 100g
milde Chiliflocken 0,5g* 0,75g** 1g
Olivendl*, Balsamicoessig* Angaben im Text
Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

*Gut, im Haus zu haben

**Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

100g (cFa,?gggng)
Brennwert 953 kJ/228 kcal 3493 kJ/835 kcal
Fett 13,15g 4821¢g
- davon ges. Fettsauren 346¢g 12,69g
Kohlenhydrate 21,01g 77,00g
- davon Zucker 157g 574g
Eiweil 683g 25,04¢
Salz 0,612¢g 2,244¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

Produktéanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die

Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 9)

Senf

14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen 16) Gerste

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen

Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Ursprungslédnder:

2022-W27

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze Kirschtomaten auf ein mit Backpapier belegtes
(200 °C Umluft) vor. Backblech geben und mit 1 EL [1,5 EL | 2 EL]
Kirschtomaten halbieren. Olivendl*, etwas Salz* und Pfeffer* vermengen.
Ciabattabrot waagerecht aufschneiden.

Blatter vom Basilikum abzupfen.

Petersilienblatter fein hacken.

Mozzarella halbieren.

Die Sonnenblumenkerne in den letzten 4 Min. mit In einer groRen Schiissel Balsamico-Créme,
auf das Backblech geben und mitbacken, bis diese 1EL[1,5EL |2 EL] Balsamico-Essig*,
leicht gebraunt sind. 1TL[1,5TL | 2TL] Senf,2 EL [3EL | 4 EL] Olivenol*

und 1EL[1,5EL | 2 EL] Wasser* miteinander zu
einem Dressing verriihren.

Dressing mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Rucola, Basilikumblatter und Salatmix hinzufiigen
und vorsichtig mit dem Dressing marinieren.

Chiliflocken
Sei etwas vorsichtig beim Wiirzen mit unserem milden Chili. Trotz seines Namens kann der Schérfegrad
variieren. Starte mit weniger Chiliflocken und taste Dich an Deine Wohlfiihl-Schérfe heran.

Schnittflichen der Ciabattahalften mit insgesamt
2 EL [3EL |4 EL] Olivenél* betraufeln.

Anschlieffend Schnittflachen mit gehackten
Zwiebeln und Knoblauch in Raps6l bestreichen,
mit etwas Salz* wiirzen und neben den Tomaten
auf das Backblech geben.

Etwas Platz fiir die Sonnenblumenkerne lassen und
im vorgeheizten Ofen fiir 8 - 10 Min. backen, bis das
Brot knusprig und die Kirschtomaten weich sind.

Bei 3 und 4 Personen 2 Backbleche benutzen.

Brot nach dem Backen portionieren und mit
gehackter Petersilie und, ganz nach eigener
Vorliebe, mit Chiliflocken (Achtung: scharf!)
bestreuen.

Salat auf Tellern anrichten. Mozzarella in die Mitte
geben und mit Sonnenblumenkernen bestreuen.

Kirschtomaten um den Mozzarella auf dem Salat
verteilen.

Brot dazureichen und genief3en.



