FRESH

RINGBROT GETOPPT MIT KRAUTEROL,

dazu selbst gemachter Paprikadip

Hirtenkase

Sonnenblumenkerne

Gemisebriihe

Knoblauchzehe

Petersilie

rote Paprika

Basilikumpaste



LOS :

Wasche Gemiise und Krauter ab.

G E H I ’S Zum Kochen benétigst Du 1 hohes Rithrgefal3, 1 Plrierstab, 1 Backblech mit Backpapierund 1 grofien Topf.

KLEINE VORBEREITUNG
Heize den Backofen auf 200 °C Ober-/
Unterhitze (120 °C Umluft) vor.

Ringbrot im Abstand von 2 cm rundherum
einschneiden. Vorsicht! Das Brot nicht ganz
durchschneiden, sonst fallt es Dir auseinander.

RINGBROT AUFBACKEN

Blatter der Krautern abzupfen, fein
hacken und in einer kleinen Schiissel mit
3EL O, Salz* und Pfeffer* vermengen.
Vorbereitetes Krauterdl in die Einschnitte des
Ringbrotes verteilen. Brot danach auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen und im
Ofen 5 -7 Min. knusprig aufbacken.

U
FUR DEN PAPRIKADIP
Knoblauch abziehen und grob hacken.

Paprikas halbieren, Kerne und Strunk
entfernen und Paprikahalften in 1 cm breite
Streifen schneiden.

FUR DEN DIP

Sobald die Paprika weich gekocht ist,
diese in ein hohes RiihrgefaR umfillen,
Hirtenkase und Basilikumpaste hinzufiigen
und mithilfe eines Plrierstabs fein plrieren.
Danach mit Salz* und Pfeffer- abschmecken
und in eine kleine Schiissel umfiillen. Bis zum
Anrichten beiseitestellen.

PAPRIKA KOCHEN

1EL 6L in einem groRen Topf auf mittlerer

Stufe erhitzen und darin Paprikastreifen

und Knoblauch 5 Min. anbraten. Danach
Sonnenblumenkerne, 50 ml Wasser* und
Gemiisebriihe hinzugeben und weitere 5 Min.
kochen lassen, bis die Flissigkeit weggekocht
ist und die Paprika weich ist.

ANRICHTEN

Fertig gebackenes Brot auf einer Platte
oder einem grofRen Teller anrichten, Dip in die
Mitte des Brots stellen und genieRRen.

Guten Appetit!

| 2PERSONEN

ZUTATEN

Ringbrot 1) 5) 8) 10) 1
Knoblauchzehe £5 1
Oregano/Petersilie 10g
Hirtenkase 5) 100g
rote Paprika NL | ES 2
Sonnenblumenkerne 10g
Basilikumpaste ' 15ml
Gemlisebriihe 4g
Ol* fur Schritt 3 1EL
Wasser* fiir Schritt 3 50 ml
Ol* fur Schritt 4 3EL

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
NAHRWERTE PRO

Posetuicudegie | 1009 | (ca.4509)
Brennwert 937 kJ/224 keal  4.176 kJ/998 kcal
Fett 8,59¢g 38,29g

- davon ges. Fettsauren 097g 430g
Kohlenhydrate 27,68g 123,30g

- davon Zucker 3,69¢g 16,46 g
Eiweil 7,90¢g 35,19g
Salz -~ 1,020g 4542¢g

. Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund nattirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktdnderungen abweichen konnen. MaRgeblich sind allein
. die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

* ALLERGENE

1) Glutenhaltiges Getreide 5) Milch 8) Sesamsamen
: 10) Sojabohnen
: (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und

moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
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* Wir lieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:
 DE +49 (0) 3022403 04 59

¢ kundenservice@hellofresh.de

* AT +43(0) 720816 005

: kundenservice@hellofresh.at
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