HELLO
FRESH

VOLLE WOCHE?
KEIN PROBLEM!

Entdecke die neue Vielfalt
an schnellen Rezepten.

Grillkase mit frischem Randen-Salat
dazu Baumnuss-Honig-Ol und Dip

Vegetarisch 40 — 50 Minuten - 933 kcal - Tag 3 kochen

Ofenkartoffel Knoblauchzehe

Q @

Zwiebe Baumniisse

milder Chili-Mix Babyspinat

¢

O

Grillbratchés Sahnejoghurt aus Saland
Zypriotischer Art

e

Petersilie, glatt

a g - Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen
Natiirlicher

- Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemise und Krauter ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Salz*, Pfeffer*, Ol*, Weissweinessig*, Honig*

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 Knoblauchpresse,
2 grosse Schiissel, 1 grosse Bratpfanne und 2 kleine Schiissel

2P 4P
Riiebli 3x  100g 6x  100g
Randen 1x 150g 2x 150g
Ofenkartoffel 1x 175g 2x  175g
Knoblauchzehe 1x 4g 2x 4g
Zwiebel 1x 100g 2x 100g
Baumniisse 24) 1x 40g 2X 40g
milder Chili-Mix 1x 2g 1x 4g
Babyspinat 1x 75g 1x 150g

Grillbratchas Zypriotischer
Ar;.,) yprioti 1x  200g 2x  200g

Sahnejoghurtaus Saland7)  1x 75¢g 2x 758
Petersilie, glatt 1x 10g** 1x 10g

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

100g (cz?gtol%ng)

Brennuier Tog ke h0l
Fett 115¢g 689¢g

- davon ges. Fettsauren 49¢g 29.2g
Kohlenhydrate g 42g

- davon Zucker 72g 429¢g
Eiweiss 57g 343g
Salz 05g 2.9¢g

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

Allergene: 7) Milch (einschliesslich Laktose) 24) Walniisse

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

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

Riiebli schélen, quer halbieren und in 1 cm dicke Stifte
schneiden.

Gewaschene Kartoffel ebenfalls in 1 cm dicke Stifte
schneiden.

Randen schalen, halbieren und in 1 cm grosse Wiirfel
schneiden.

Zwiebel halbieren, abziehen und in diinne Spalten
schneiden.

Knoblauch abziehen.

Blatter von Petersilie abzupfen und fein hacken.

In einer kleinen Schiissel Sahnejoghurt mit Salz* und
Pfeffer* abschmecken.

milder Chili-Mix

Kartoffel, Riiebli und Zwiebel auf einem mit
Backpapier belegten Backblech verteilen und
Knoblauch dazupressen.

Randen daneben legen, und alles mit 1 EL [2 EL] o,
Salz* und Pfeffer” vermengen.

Im Ofen 25 - 30 Min. backen, bis das Gemiise weich ist.

Grillkdse waagerecht halbieren.

Kurz vor Ende der Gem{isegarzeit in der grossen
Bratpfanne aus Schritt 3 1 EL [2 EL] O1* erhitzen.

Grillkase ca. 2 Min. anbraten, wenden und
weitere 2 Min. anbraten, bis er leicht gebraunt ist.

Sei etwas vorsichtig beim Wiirzen mit unserem milden Chili-Mix. Trotz seines Namens kann der Schdrfegrad variieren.
Starte mit weniger Chili-Mix und taste Dich an Deine Wohlfiihl-Schdérfe heran.

Chili-Mix, 1 TL [2 TL] Honig*, 3 EL [4 EL] O1*, Salz* und
Pfeffer* in eine kleine Schissel geben.
In einer grossen Bratpfanne Baumniisse ohne

Fettzugabe 1 - 2 Min. rosten, bis sie braun werden und
duften.

Baumniisse herausnehmen und sofort mit dem
Honig-Olverriihren.

In einer grossen Schiissel Randen,

Spinat, 1 EL [2 EL] des Toppings und

1EL [2 EL] Weissweinessig* vermengen.
Ofengemiise und Salat auf Teller verteilen. Grillkdse
daneben anrichten und mit dem Baumnuss-Honig-0l
toppen.

Mit Petersilie bestreuen und mit dem Dip geniessen.

Du liebst HelloFresh?

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




