T HELLO  Warmer Kartoffelsalat mit Mozzarella
FRESH Babyspinat, Kirschtomaten und Kiirbiskernen

Vegetarisch Family unter 650 Kalorien 30 — 40 Minuten - 650 kcal - Tag 5 kochen
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Gurke Kirschtomaten
“yad
Babyspinat vorw. festk. Kartoffeln
Mozzarella Kiirbiskerne
Kiirbiskernél Joghurt
Buttermilch- Gewiirzmischung
Zitronen-Dressing »Paprikagewiirz*
Kerbel Schnittlauch

C

Knoblauchzehe

m g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Salz*, Pfeffer*, Olivendl*, WeiRweinessig*




Wasche Gemise und Krduter ab.

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(200 °C Umluft) vor.
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1 Backblech mit Backpapier, 1 kleine Schiissel,
1 Knoblauchpresse und 1 grofRe Schiissel

2P 3P 4p

Gurke NL | BE | GR| ES 1 2 2 Ungeschélte Kartoffeln l&ngs vierteln und auf Enden der Gurke abschneiden, Gurke langs Knoblauch (nach Geschmack) in

Kirschtomaten 125g 125g  250g einem mit Backpapier belegten Backblech verteilen halbieren und in 0,5 cm breite Halbmonde eine kleine Schiissel pressen und mit

Babyspinat 100g  150g  200g (etwas Platz fiir die Kiirbiskerne lassen). schneiden. gehackten Krautern, Kiirbiskernél,

‘h’4°r""' fesl:k'_[';art(’ﬁel" 60;) 8 ?050*5 1220 8 Mit ,,Hello Paprika“, 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Olivensl*, Kirschtomaten halbieren. Buttermilch-Zitronen-Dressing, Naturjoghurt
ozzarella 5

Salz* und Pfeffer* vermengen und fiir 20 - 25 Min. und 1TL[1,5TL|2TL] WeiRweinessig" gut

Kiirbiskerne 10g 20g 20g Die Gurkenhalbmonde und Kirschtomatenhilften . . . R *
; issiai ; . N . verriihren und das Dressing mit Salz* und Pfeffer
Kiirbiskerndl oml 20ml 20ml im Backofgp backen, bis sieinnen weichund auen i, eine groRe Schiissel geben und beiseitestellen. abschmecken &
Joghurt 7) g 100g  150g leicht gebraunt sind. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. '
Buttermilch-Zitronen- soml 100ml  100ml
gg’;?&i "Ilcsrz:r)]g Kerbel fein hacken.
~Paprikagewiirz 28 48 48
Kerbel/Schnittlauch 10g 10g 10g
Knoblauchzehe ES 1 1 2
Olivendl*, Weiweinessig* Angaben im Text
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 (ibrig
Portion
1009 (ca. 7109
Brennwert 381 kJ/91 kcal 2718 kJ/650 kcal
Fett 467¢g 3327¢g
- davon ges. Fettsauren 160g 1141g
Kohlenhydrate 8,23g 58,67g
- davon Zucker 1,74g 1242g
Eiweil} 3,39g 24,15¢g
Salz 0,264 ¢g 1,882g
Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte In den letzten 5 Min. der Ofenzeit Kiirbiskerne auf Nach Ende der Backzeit Kartoffelviertel mitin Warmen Kartoffelsalat auf tiefe Teller verteilen,
;”fg“‘”q natirlicher Schwankungen und kurzfristiger das Backblech geben und alles fertig backen. die groRe Schissel geben und mit dem Dressing gerdstete Kiirbiskerne dariberstreuen und
roduktanderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die > X
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen. Mozzarellain 2 cm gro&e Stiicke schneiden. marinieren. genleﬂ.en.
Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier 9) Senf AnschlieRend Mozzarellastiicke und Babyspinat
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!) unterheben.
Ursprungslander: NL: Niederlande BE: Belgien GR: Griechenland Kartoffelsalat mit Salz* und Pfeffer*abschmecken.
ES: Spanien

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