HELLO
FRESH

Souflaki-Portobello mit griechischem Salat

dazu Zitronen-Hirtenkase-Drillinge und Joghurt-Dip

Viel Gemuse unter 650 Kalorien Vegetarisch 30 — 40 Minuten - 490 kcal - Tag 3 kochen
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Naturjoghurt aus Saland Gewiirzmischung
»Hello Souflaki“

Gewiirzmischung
,Hello Griinzeug®

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche das Gemiise und die Krauter.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Salz*, Pfeffer*, Butter*, Ol*, Wasser*

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 Gemuseraffel,
1 grosse Schiissel, 1 grosser Topf, 1 Sieb und 1 kleine Schiissel

2P 4P
Hirtenkase 7) 1x 100g 1x  200g
Portobello-Pilze 1x 150g 1x  300g
Kartoffeln (Drillinge) 1x 400g 1x 800g
Salatherz (Romana) 1x 170g 2x 170g
rote Cherry-Tomaten 1x 125¢g 1x 250g
Gurke 1x  300g 2x 300g
rote Zwiebel 1x 80g 2x 80g
Zitrone, gewachst 1x 90g** 1x 0g

Naturjoghurt aus Saland 7) 2x 75g 4x 75g

Gewiirzmischung ,Hello

(S;ouf!aki“_ A el 1x 4g 1x 8g
ewlrzmischung ,Hello

Griinzeug® 1x 4g 2x 4g

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

1009 (ca 800 9
Brennwert o keal 2okl
Fett 27g 217g
- davon ges. Fettsduren 1g 79g
Kohlenhydrate 58¢g 46.2¢g
- davon Zucker 19¢g 153g
Eiweiss 31g 248¢g
Salz 02g 16g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
nattirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktanderungen
abweichen kénnen. Massgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschliesslich Laktose)

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

Erhitze 1000 ml [2000 ml] Wasser im Wasserkocher.
Heize den Backofen auf 240 °C Ober-/Unterhitze
(220 °C Umluft) vor.

In einen grossen Topf 1000 ml [2000 ml] Wasser™ fiillen,
2 TL [4 TL] Salz* dazu geben und aufkochen lassen.
Kartoffeln in das kochende Wasser geben und

18 - 20 Min. weich kochen.

Wahrenddessen mit dem Rezept fortfahren.

Die grosse Schiissel aus Schritt 2 auswischen.
In der Schiissel 2 EL [4 EL] Joghurt, 2 EL [4 EL] Wasser*
und ,,Hello Griinzeug« vermengen.

Salat, Tomaten und Gurke zu dem Dressing in die
Schissel geben, vorsichtig vermengen und mit etwas
Zitronensaft, Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Restliches Joghurt in einer kleinen Schissel mit etwas
Zitronensaft, Salz* und Pfeffer* zum Dip verriihren.

Portobello-Pilze in 2 cm Scheiben schneiden. Gurke langs halbieren und in 0.5 cm Halbmonde

Zwiebel schilen, vierteln und die einzelnen Lagen schneiden.

trennen. Kirschtomaten halbieren.

Salatherz langs halbieren, Strunk herausschneiden und
Salat in mundgerechte Streifen schneiden.

Portobello-Scheiben und Zwiebel in einer grossen
Schiissel mit ,,Hello Souflaki«, Salz*, Pfeffer* und
2 EL [4 EL] O1* vermengen.

Pilze und Zwiebeln auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben und im Ofen fiir 10 - 15 Min. backen,
bis die Zwiebeln weich sind.

Zitrone heiss abwaschen und 1 TL [2 TL] der Schale fein
abraffeln. Zitrone vierteln.

Portobello-Pilze, Zwiebeln, Kartoffeln und Salat
nebeneinander auf Tellern anrichten. Joghurt-Dip
dariiber traufeln und geniessen.

Kartoffeln durch ein Sieb abgiessen und sofort zurtick
in den Topf geben.

Hirtenkase, Zitronenschale und 1 TL [2 TL] Butter™*,
dazugeben und mit einer Gabel andriicken, sodass jede
Kartoffel etwas aufgeplatzt ist.

Du liebst HelloFresh?

Deine Freunde sicher auch! Lade sie jetzt
liber den QR Code oder (iber
http://www.hellofresh.ch/freunde ein!




