Veggie Po-Boy! Louisiana Sandwich
gefiillt mit crunchy Champignons und Cajun-Dip

Vegetarisch 25 — 35 Minuten - 812 kcal - Tag 3 kochen

Baguette Champignons

Salatherz (Romana) Tomate

Gewdiirzmischung
»Hello Cajun®

Q

Mayonnaise Sahnejoghurt

»

Worcester Sauce Frihlingszwiebel

Panko-Mehl geriebener Hartkase

- Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher /- ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemise und Salat ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*
Ol*, Essig*, Salz*, Pfeffer*

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 Gemuseschler,
1 kleine Schiissel und 2 grosse Schiisseln

2P 3P 4P
Baguette 15) 16) 1 1,5%*
Champignons 200g 300g 400g
Salatherz (Romana) DE 1 2
Tomate NL | ES | MA 1 1 2
Karotte DE | NL | DK 1 1 2
gsjyl\jﬁf‘zmlschung »Hello 4g 6g 8g
Mayonnaise 8) 9) 68 ml 102 ml 136 ml
Sahnejoghurt 7) 100g 150g 200g
Worcester Sauce 8ml 16 ml 16 ml
;r:l?llq]gszwmbel DE |EG| 1 1 2
Panko-Mehl 15) 30g 50g 50g
geriebener Hartkése 7) 8) 20g 40g 40g

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

1009 (cz.c.)gti%ng)
Brennwert 632 kJ/151 kcal 3395 kJ/812 kcal
Fett 736¢g 39,57g
- davon ges. Fettsduren 1,80g 9,70g
Kohlenhydrate 16,30 g 87,62¢g
- davon Zucker 320g 17,22g
Eiweil 446¢g 2397¢g
Salz 0,649¢g 3,491g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
naturlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier 9) Senf 15) Weizen
16) Gerste

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
Ursprungsldnder: DE: Deutschland NL: Niederlande DK: Danemark
EG: Agypten MA: Marokko IT: Italien ES: Spanien

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

Champignons je nach GrofRe halbieren oder vierteln.

In einer grofRen Schiissel 2 EL [3 EL | 4 EL] von dem Dip
mit 1 EL [1,5 EL | 2 EL] 61*, 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Essig*,
Salz* und Pfeffer* verriihren.

Salatherz langs halbieren, Stunk entfernen und Salat
in feine Streifen schneiden.

Salat und weile Friihlingszwiebelringe zu dem
Dressing in die Schiissel geben.

Karotte schélen und in die grof3e Schiissel reiben.

Tomate in Scheiben schneiden, Strunk dabei entfernen.

In einer grofRen Schiissel Halfte der Mayonnaise mit

Halfte vom ,Hello Cajun*, Salz* und Pfeffer* verriihren.

Champignons dazugeben und gut untermischen,
sodass sie rundherum mit der Mayonnaise bedeckt
sind.

Panko-Mehl und Hartkase dazugeben und alles gut
durchmischen.

Champignons mitsamt den Pankobrdéseln auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech geben und ca. 15 Min.
knusprig backen.

Baguette schrag halbieren, dann waagerecht
aufschneiden.

Baguette die letzten 4 - 5 Min. mit in den Ofen geben.

Weilen und griinen Teil der Friihlingszwiebel in feine
Ringe schneiden.

In einer kleinen Schiissel Sahnejoghurt mit restlicher
Mayonnaise, restlicher Gewiirzmischung, Worcester
Sauce und griinen Friihlingszwiebelringen verriihren.
Mit Pfeffer* abschmecken.

Schnittflachen des Baguettes mit Mayo-Dip
bestreichen.

Untere Baguettehalften mit etwas Salat, gebackenen
Champignons und Tomatenscheiben belegen.
Mit den oberen Brothalften schlieRen und mit
restlichem Salat und restlichem Dip auf Tellern
anrichten.

Wenn nicht alle Champignons in das Sandwich
passen, gib den Rest daneben auf den Teller.



