T HELLO  Sauerteig Pinsa mit Blattspinat & Tomatendip
g FRESH Gericht verursacht 50% weniger CO2e durch Zutaten 8

Vegetarisch Family Klimaheld Thermomix hilft - 765 kcal - Tag 3 kochen

O

frischer Sauerteig Mozzarella

@

Blattsalatmischung Babyspinat

¢

W

geriebener Hartkase Tomate
Balsamicocreme Zwiebel
Knoblauchzehe Ketchup

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

thermomix
4 20[20]25] Min. @ 35[35]40] Min.




Wasche das Gemiise ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Salz*, Pfeffer*, Olivendl*, Wasser*, Essig*, Meh(*

Kochutensilien

Thermomix®, 1 grofRe Schiissel und
1 Backblech mit Backpapier

2P 3P 4P
frischer Sauerteig15) 16)19) 300 g 450g 600g
Mozzarella 7) 1 2 2
Blattsalatmischung 50g 75g 100g
Babyspinat 75g 100g 150g
geriebener Hartkase 7) 8) 20g 40g 40g
Tomate NL | ES | BE | PL| MA 1 2 2
Balsamicocreme 14) 12g 2g 24g
Zwiebel DE 1 1 2
Knoblauchzehe ES 1 2 2
Ketchup 10) 34ml 51ml 68 ml

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig

1009 (cz.?ﬁgng)
Brennwert 735kJ/176 kcal 3199 kJ/765 kcal
Fett 789¢g 3437g
- davon ges. Fettsauren 2,76g 12,02g
Kohlenhydrate 19,55¢g 85,15¢g
- davon Zucker 259¢g 1130g
Eiweil} 6,58¢g 28,64¢g
Salz 0,615¢g 2,677¢g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier 10) Sellerie

14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen 16) Gerste 19) Dinkel

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

Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien
BE: Belgien PL: Polen MA: Marokko

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

Zwiebel halbieren und in feine Streifen schneiden.
Zwiebelstreifen und Babyspinat in eine grofle
Schissel geben.

Knoblauch abziehen, in den Mixtopf geben,

3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben.

20 g [30 g | 40 g] Olivendl*, Hartkase, Salz* und
Pfeffer* zugeben, 10 Sek./&%/Stufe 3 vermischen, in
die grofde Schissel zugeben und gut vermischen.

1EL[1,5EL |2 EL] Tomatendip diinn auf der Pinsa
verteilen.

Marinierten Spinat darliber verteilen, Mozzarella
dariiber zupfen und alles im Ofen 18 - 20 Min.
goldbraun backen.

Wahrenddessen das Dressing zubereiten.

Tomate vierteln und Strunk entfernen.

Tomaten, Ketchup, Salz* und Pfeffer* in den Mixtopf
geben und 10 Sek./Stufe 6 zu einem Dip pirieren. Mit
Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Mozzarella halbieren und mit Kiichenpapier trocken
tupfen. Wende Druck an, um einen Teil des im
Mozzarella enthaltenen Wassers herauszudriicken.

In der grofden Schiissel Balsamicocreme, 1 EL
[1,5EL | 2 EL] Olivenol*, 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Wasser™,

1TL[1,5TL|2TL] Essig*, Salz* und Pfeffer* zu einem
Dressing vermengen. Salatmischung dazugeben und

kurz vor dem Servieren unterheben.

=

Sauerteig vorsichtig aus der Verpackung l6sen und auf
eine mit Mehl* bestaubte Oberflache geben.

Sauerteig in 2 [3 | 4] Stlicken zerteilen und jedes Stiick
mit Mehl* bestauben.

Stiicke auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
geben und vorsichtig mit den Fingerspitzen zu einem
Rechteck formen.

Achte darauf, den Teig nicht zu sehr zu kneten, da er

sonst Luft verliert und fest wird. Benutze fiir
3 und 4 Personen 2 Backbleche.

Pinsa nach Belieben in Stlicke schneiden und auf Teller
verteilen.

Mit Salat und restlichem Tomatendip servieren.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




