Gute Neuigkeiten! Der bertichtigte, strenge
Geschmack von Ziegenkdse stellt im
Frischkdse keine Gefahr dar, da dieser
besonders mild ist.
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Kartoffeln (Drillinge) Karotte
o \
rote Zwiebel Fenchel

Kirschtomaten krause Petersilie
Wt . J
Thymian Zitrone
Kopfsalat Ziegenfrischkase

/ . . : Die besten Urlaubsgeschichten drehen sich oft um die leckeren Gerichte und Rezeptideen, die aus
. 30[35] min. @ 45 [50] min. : i . . .

= :  dem Urlaub mit nach Hause gebracht werden. So auch die von unserem Koch Deniz, der dieses
& suwfe> D Thermomix kocht . leckere Rezept fiir mediterranes Gemiise zufllig bei einer richtigen italienischen Mamma in einem

O 5 i kleinen Familienbetrieb auf Sizilien aufgest6bert hat. Die Kombination mit Ziegenfrischkase ist ihm
Veggie W leichter Genuss : 0 i i ich i |
: dann selbst gegllickt und wird bestimmt auch Dich tiberzeugen thermom'fx




Wasche s und ab und tupfe die mit trocken. Heize den auf

[ 4 Ober-/Unterhitze ( Umluft) vor. Neben dem Thermomix*® bendtigst Du s X R
GEHT'S | e

" ' . © Kartoffeln (Drillinge) 500g  1000g
/s / Karotte 2 4
> ‘ L}; rote Zwiebel 1 2
s Fenchelknolle 1 2
rote Kirschtomaten 150¢g 300g
1 krause Petersilie/Thymian 10g 20g
Zitrone 1 2
: Kopfsalat ) 1
KARTOFFELN BACKEN IN DER ZWISCHENZEIT GEMUSE MARINIEREN ! Ziegenfrischkése 100g = 200g
Ungeschalte Kartoffeln langs halbieren Karotten schalen und in ca. 5 cm lange 2 [4] Zitronenschalen in den Mixtopf Salz’, Pfeffer, Olivend|, Essig’, Honig" oder Zucker
und auf einem mit Backpapier belegten Stifte schneiden. Fenchel halbieren und in ca. geben, 10 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit S S RN
Backblech verteilen. Rote Zwiebel abziehen, 1 cm breite Spalten schneiden. Kirschtomaten  dem Spatel nach unten schieben. ELTf:xﬂf\imﬂﬁf‘ufm‘;Tﬂinilni”f‘h,tf Menge in Deiner Box
halbieren, in diinne Spalten schneiden und zu halbieren. Karottenstifte, Fenchelspalten 20 g [40 g] Olivendl, Salz und Pfeffer zugeben : ! ynsercemiise kann in Grife und Gewicht variieren. Bitte stelle
den Kartoffelhalften geben, mit und Tomatenhilften in eine groRe Schiissel und 10 Sek./Stufe 4 verrithren. Marinade zum [ (70 de e ez e
2 EL [4 EL] Olivendl betraufeln und mit Salz geben. Schale der Zitrone diinn abschalen. Gemiise geben. Rihraufsatzin den Varoma-
und Pfeffer wiirzen. Blatter vom Thymian 2 [1] Zitrone in Scheiben schneiden. Behalter legen, damit genligend Garschlitze 3%%3&;&"2:{;‘(’,‘:%
abzupfen und gleichmaRig Gber den frei bleiben. Gemiise darauf verteilen, { Brennwert 200 kJ/T2keal | 2671 kJ/637 keal
Kartoffelhalften verteilen. Auf der mittleren Y TIPP: Der weife Teil der Zitronenschale Zitronenscheiben dazugeben und Varoma Fett = s
Schiene im Backofen 25 - 30 Min. backen. schmeckt bitter. Versuche daher, nicht zu viel verschlieRen. Mixtopf spiilen und trocknen. : .
e - davon ges. Fettsauren 2g 10g
. Kohlenhydrate 8g 63g
- davon Zucker 3g 25g
: Eiweils 2g 18g
Ballaststoffe 2g lag
Salz lg 2g
: ALLERGENE
e

. (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
< moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

: URSPRUNGSLANDER

ZIEGENFRISCHKASE ZUBEREITEN SALAT MARINIEREN ANRICHTEN TR
Petersilienblatter in den Mixtopf 500 g Wasser in den Mixtopf Varoma abnehmen. Gemiise und :
geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und geben, Varoma aufsetzen und Ofenkartoffeln auf Teller verteilen, Salat
mit dem Spatel nach unten schieben. 20 Min./Varoma/Stufe 1 dampfen. daneben anrichten und zusammen mit dem
Ziegenfrischkase und etwas Pfeffer zugeben, = Wahrenddessen Saft der restlichen Zitrone Ziegenfrischkase-Dip genielen.
10 Sek./Stufe 4 verriihren und in eine kleine auspressen und in eine grofRe Schiissel :
Schiissel umfiillen. Mixtopf spiilen. geben. 1EL[2 £1] Olivendl, 1 TL 271 Honig R e
(alternativ 1 Prise Zucker), Salz und Pfeffer ™ 4 n T

zugeben und zu einem Dressing verriihren. S )
. . . : Wir lieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:
Salatblatter in mundgerechte Stiicke zupfen : )
. . .. : DE +49(0)30224 030459 | kundenservice@hellofresh.de
und mit dem Dressmg marinieren. © AT +43(0)1253006406 | kundenservice@hellofresh.at
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