HELLO
FRESH

Rostkartoffeln mit Krauterseitlingsrahm & Krauterdip
Gericht verursacht 50% weniger CO2e durch Zutaten & Transport

Vegan unter 650 Kalorien Klimaheld 35 — 45 Minuten - 2654 kJ/634 kcal - Tag 3 kochen
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festk. Kartoffeln rote Zwiebel

C

Gewiirzmischung Knoblauchzehe
»Hello Patatas*

@

Baby-Krauterseitlinge Gewiirzmischung
,Hello Smoky Paprika

O #

Soja Kochcréme Petersilie glatt

Schnittlauch Babyspinat
vegane Mayonnaise Sojasolte
Hefeflocken

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Gut im Haus zu haben
Pfeffer*, Salz*, Ol*



Wasche Gemise und Krduter ab.

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

1 Backblech mit Backpapier, 1 grof3e Pfanne und 1 kleine
Schiissel

2P 3P 4p

festk. Kartoffeln 800g 1200g 1600g
rote Zwiebel DE | NL | EG 1 1 2
Gewdlirzmischung ,Hello

Patatas* 6g og™ 12g
Knoblauchzehe ES 1 1 2
Baby-Krauterseitlinge 150g 200g 300g
Gewdlirzmischung ,Hello

Smoky Paprika“ 4) 3g 6g 6g

Soja Kochcréme 10) 125ml** 250ml 250 ml
Petersilie glatt/Schnittlauch  10g 10g 10g

Babyspinat 75g 100g 150g
vegane Mayonnaise 25g 50g 50g
Sojasofie 1) 10) 12,5ml**  25ml 50 ml
Hefeflocken 5g 5g 10g
o Angaben im Text

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

nach Geschmack

100g iy s
Brennwert 403 kJ/96 kcal 2654 kJ/634 kcal
Fett 460g 30,258
- davon ges. Fettsauren 045g 297¢g
Kohlenhydrate 10,80 g 71,05g
—davon Zucker 1,08¢g T11g
Eiweil} 2,52g 16,56 g
Salz 0,496 g 3,260 g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
Allergene: 1) Glutenhaltiges Getreide (Weizen) oder daraus
hergestellte Erzeugnisse 4) Senf oder Senfzeugnisse 10) Soja oder
Sojaerzeugnisse

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

Ursprungsldnder: DE: Deutschland NL: Niederlande EG: Agypten
ES: Spanien

2022-W09

Kartoffel in 0,5 cm diinne Scheiben schneiden.
Kartoffelscheiben auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben und mit ,Hello Patatas*,
1EL[1,5EL |2 EL] 81* und Pfeffer* vermengen.

Bratkartoffeln fiir 25 - 30 Min. im Ofen backen,
bis sie auRen knusprig sind.

In der Zwischenzeit Baby-Krauterseitlinge langs
halbieren.

Zwiebel halbieren, abziehen und fein wirfeln.
Knoblauch abziehen und fein hacken.
Petersilienblatter fein hacken.

Schnittlauch in feine Ringe schneiden.

In den letzten 10 Min. der Garzeit der Kartoffeln
1EL[1,5EL|2EL] OL* in einer groRen Pfanne
erhitzen und Baby-Krauterseitlinge, Zwiebeln
darin flir 3 - 4 Min. anbraten. ,,

»Hello Smokey* und Knoblauch hinzugeben und
flir weitere 1 - 2 Min. anbraten.

Pfanneninhalt mit einem Viertel [der Halfte | der
Halfte] der Sojasahne und der Hélfte [drei Viertel |
der ganzen] SojasoRe abldschen.

Hefeflocken und Spinat hinzugeben und fiir
1 -2 Min. kécheln lassen, bis der Spinat etwas
zusammenfallt.

Leg eine Handvoll Spinatbldtter zur Seite und
verwende sie zum Schluf8 als Topping.

Ggf. etwas Wasser hinzugeben und kréaftig mit
Pfeffer* abschmecken.

In einer kleinen Schiissel vegane Mayonnaise
zusammen mit den Schnittlauchringen und

einem Viertel [der Halfte | der Halfte] der Sojasahne
verriihren. Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Bratkartoffeln auf Teller verteilen und die cremige
KrauterseitlingsoBe dariiber geben.

Mit Petersilie garnieren und mit dem restlichen
Spinatblatter toppen.

Nach Belieben den Schnittlauchdip dariiber
verteilen und genief3en.

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




