' SPANISCHE TAPAS -

7/
mit Pimientos de Padron, Tomatensalsa und Patatas Bravas A
HELLO

PIMIENTOS DE PADRON

Die kleinen Paprikaschoten aus Galizien
haben es ganz schén in sich. Wahrend die
meisten mild schmecken, legen einige eine
tberraschende Schdrfe an den Tag - lass
Dich iiberraschen!

Kartoffeln Steinofenbaguette

' 7 -

O 40 Minuten |[||:| Stufe 1
9 Neuentdeckungo Veggie

ﬂ leichter Genuss

Tapas sind fiir uns der Inbegriff spanischer Lebenslust! Kleine, leckere Happchen, die traditionell
zu Wein oder Bier gereicht werden. Unsere Kombination aus Pimientos de Padrén, einer frischen
Tomatensalsa und den klassischen Patatas Bravas sorgt in Deiner Kiiche fiir das spanische
Lebensgeflhl. Lass Dir dieses ballaststoffreiche Gericht schmecken.
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Wasche und ab. Heize den auf Ober-/Unterhitze ( Umluft) vor. Zum Kochen

benotigst Du aulRerdem ,ein ) n, und

G E H I 'S Entdecke die spanischen Tapas mit Pimientos de Padrén.

FUR DIE PATATAS BRAVAS

Kartoffeln schalen und in ca. 2 cm grofie
Wiirfel schneiden. Enden der Aubergine
abschneiden, dann Aubergine in ca. 1,5cm
dicke Scheiben schneiden, mit etwas Salz
und Pfeffer wiirzen. Kartoffelwiirfel und
Auberginenscheiben getrennt voneinander
auf einem mit Backpapier belegten Backblech
verteilen (etwas Platz flir das Baguette lassen),
mit 12 EL [3 EL] Olivenél betrdufeln und auf
der mittleren Schiene im Backofen 20 - 30 Min.
backen. In der Zwischenzeit mehrfach wenden.

PIMIENTOS DE PADRON BRATEN
Knoblauch abziehen und halbieren.
' fein hacken und in einer kleinen Schiissel
mit Joghurt vermischen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken. In einer groRen Pfanne 1 EL
12 EL] Ol bei hoher Stufe erhitzen, Pimientos
de Padron darin unter gelegentlichem
Wenden ca. 5 Min. anbraten, bis sie weich und
braunlich sind. GroRziigig mit Salz wiirzen und
in eine kleine Schissel geben.

TOMATENSALSA VORBEREITEN
Himbeertomaten halbieren, Strunk
entfernen und Tomatenhalften klein wiirfeln.

Frithlingszwiebel in feine Ringe schneiden.
Blatter von Basilikum und Petersilie abzupfen
und grob hacken. In einer groRen Schiissel
Tomatenwiirfel, Friihlingszwiebelringe,
gehackten Basilikum und Petersilie,
WeiBwein-Essig, 1 EL [2 EL| Olivendl,

etwas Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker gut
miteinander vermengen und

bis zum Anrichten ziehen lassen.

AUBERGINENBAGUETTE

Baguette aus dem Backofen nehmen
und schrag in Scheiben schneiden. Mit etwas
Oliveno6l bestreichen und mit dem restlichen
Knoblauch einreiben. Dann mit gebackenen
Auberginenscheiben belegen und mit
Tomatensalsa bedecken.

BAGUETTE AUFBACKEN
Steinofenbaguette in den letzten
10 Min. der Kartoffel-Garzeit mit auf das
Backblech geben und im Backofen backen.

ANRICHTEN

Patatas bravas in eine groRRe Schiissel
geben, je nach gewlinschter Scharfe mit
einigen Chiliflocken (Achtung: scharf!)
bestreuen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit Knoblauch-Joghurt betraufeln.
Spanische Tapas in Schiisseln und auf Teller
auf einem Tisch anrichten und genieRen.

ZUTATEN

festkochende Kartoffeln

400g  800g
Aubergine 1 2
Steinofenbaguette 1 2
: Himbeertomate 3 6
Frihlingszwiebel 1 2
: Basilikum/glatte Petersilie 20¢g 40g
WeiRwein-Essig 6ml 12ml
: Knoblauchzehe 1 2
Joghurt (0,1 % Fett) 150 g 300g
Pimientos de Padrén 200g 400g

: Chiliflocken lg 2g
! Salz*, Pfeffer, (Oliven-)OLl*, Zucker
Gut im Haus zu haben [bei 4 Personen Menge in Klammern]

Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

: Brennwert 337kJ/80 keal | 2475 kJ/588 keal
Fett 3g 23g

- davon ges. Fettsauren 1g 5g
Kohlenhydrate 1l1g g

- davon Zucker 2g l4g

© Eiweid 2g 15g
Ballaststoffe lg 9g

Salz 0g lg
ALLERGENE

25 Weuen : M||ch ...........................................

kann Spuren von Allergenen enthalten

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

: URSPRUNGSLANDER

Spanien, IT: Italien

Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).

, n #HelloFreshDE

: Wir lieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

: DE +49(0)30224 030459 | kundenservice@hellofresh.de
* AT +43(0)1253006406 | kundenservice@hellofresh.at

:2017|KW18| 4 v



