PATATAS BRAVAS MIT CHORIZO,

dazu Oliven, Rucola, getrocknete Tomaten und Aioli
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Mit unserem Hello Extra werden Deine sommerlichen Patatas Bravas zu einem ganz besonderen
Geschmackserlebnis, denn Dein Extra Leckerbissen dazu sind leckere Chorizo-Bratwiirste von
Grillido. Mit dabei sind Kartoffeln, Oliven, Hirtenkadse, Rucola und getrocknete Tomaten.

Perfekt dazu passt Deine selbst gemachte Aioli, die eine schdne Knoblauchnote mit sich bringt.
Wir wiinschen Dir guten Appetit - geniels die Sommergefiihle!
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Grillido "Chorizo Style"
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Wasche Gemiise und Krauter ab.

G E H I ’S Zum Kochen bendétigst Du eine Knoblauchpresse, 1 kleine Schiissel, Backpapier und ein Backblech.

IN DER ZWISCHENZEIT
Rucola in mundgerechte
Stiicke schneiden.

KARTOFFELN BACKEN

Kartoffelspalten auf einem mit
Backpapier belegten Backblech verteilen
(etwas Platz fiir die Wiirste lassen), mit
Oliven6l’ betrdufeln und mit etwas Salz* und
Pfeffer” wiirzen. Kartoffelspalten auf der
mittleren Schiene im Backofen 20 - 25 Min.
backen, bis sie weich und goldbraun sind.

VORBEREITUNG
Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/
Unterhitze (200 °C Umluft) vor.

Ungeschalte Kartoffeln je nach GroRe langs Rote Kirschtomaten halbieren.

vierteln oder achteln. Blatter der Petersilie abzupfen und

grob hacken.
Knoblauch abziehen.

Grillido mit den Mandelbldttchen in den
letzten 5 Min. der Kartoffelgarzeit mit in den
Backofen geben.

ANRICHTEN
Zerkleinerten Rucola auf tiefe
Teller verteilen.

AIOLI ZUBEREITEN
Knoblauch in eine kleine Schiissel pressen.

OLIVEN SCHNEIDEN
Ol der schwarzen Oliven und
getrockneten Tomaten abgielRen.

Mit Mayonnaise, WeiBweinessig und
Olivendl’ zu einer Aioli vermischen. Kirschtomatenhilften, getrocknete
Tomaten und Oliven darauf anrichten.

Hirtenkase dariiber zerbréseln.
Kartoffelstiicke, Grillido und
Mandelblattchen aus dem Backofen
dariibergeben, mit Aioli und gehackter
Petersilie garnieren und genieRen.

Oliven in Ringe schneiden und getrocknete

Tomaten grob hacken. Aioli mit Salz* und Pfeffer’ abschmecken.

: 2-4 PERSONEN
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ZUTATEN

Kartoffeln (Drillinge) 400g 600g 800g
Grillido "Chorito Style" = 240 g 360g 480g

Mandelblattchen 7) 10g 15g 20g
Rucola 75g 100g 150g
rote Kirschtomaten 150g 300g 300¢g
Petersilie 20g 30g 40g
Knoblauchzehe £5 1 2 2
CewarseOiven 1008 1s0g  200g
Mayonnaise 2) 4) 20 ml 40 ml 40 ml
Weilweinessig 1) 11) 12 ml 24 ml 24 ml
Hirtenkase 5) 150g 150g 300g
Olivenol* jelEL : jelhEL : je2EL

Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

* Gut, im Haus zu haben.

@ Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.

DURCHSCHNITTLICHE PORTION
NAHRWERTE PRO 1009 (ca. 500 g)
Brennwert 557 kJ/133 kcal : 2653 kJ/634 kcal
Fett 8g 38g
- davon ges. Fettsduren 2g 12g
Kohlenhydrate 10g 49¢g
- davon Zucker 3g 16g
Eiweil} 5g 23g
Ballaststoffe 1lg 5g
Salz og 2g

: ALLERGENE

* 1) Weizen 2) Ei4) Senf 5) Milch
: 7)Mandeln 11) Schwefeldioxid und Sulfite

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