" HELLO  Biiffelmozzarella in slisser Chili-Marinade
gy, FRESH auf warmem Antipasti-Kartoffel-Salat, dazu Rucola

unter 650 Kalorien Vegetarisch 30 — 40 Minuten - 621 kcal - Tag 3 kochen
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Gewiirzmischung
»Hello Patatas*




Wasche Gemise und Krauter ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Pfeffer*, Salz*, Balsamicoessig*, Olivensl*, Ol*, Honig*,

Wasser*

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 Knoblauchpresse und
2 grosse Schiissel

Biiffelmozzarella 7)
Ofenkartoffel
Zucchetti

Peperoni multicolor
Rucola

Basilikum

rote Zwiebel
Knoblauchzehe
milder Chili-Mix
mittelscharfer Senf 9)

Balsamicocreme 14)
Gewiirzmischung ,Hello
Patatas“

2P

1x
3x
1x
1x
1x
1x
1x
1x
1x
1x
1x

1x

125g
175g
220g
180¢g
50g
10g
80g
4g
2 g**
10ml
12g

4g

2x
6Xx
2x
2x
1x
2X
2x
2x
1x
1x
2x

2x

4P
125g
175g
220g
180¢g
100g
10g
80g
4g
2g
20 ml
12g

4g

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

Brennwert

Fett

- davon ges. Fettsauren
Kohlenhydrate

- davon Zucker

Eiweiss

Salz

auf den Produktverpackungen.

100g

412kJ/

98 keal
52g

2g

95¢g
51g
32g
0.24¢g

Allergene: 7) Milch (einschliesslich Laktose) 9) Senf

14) Schwefeldioxide und Sulfite

Portion
(ca.6309)
2597 kJ/
621 kcal
325g
129¢g
59.8g
324g
203g
152g

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

(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.

Gewaschene Ofenkartoffeln in ca. 2 cm Wiirfel
schneiden.

Peperoni halbieren, entkernen und in ca. 3 cm Stiicke
schneiden.

Zucchetti langs halbieren und in ca. 1 cm Halbmonde
schneiden.

Zwiebel in fingerdicke Spalten schneiden.

Mozzarella abgiessen und waagerecht halbieren.
Basilikumblatter in feine Streifen schneiden.

Peperoncini

Kartoffelwiirfel auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben, mit ,Hello Patatas*, 1 EL [2 EL] OU*,
Salz* und Pfeffer* vermengen und im vorgeheizten
Ofen 8 Min. backen.

Nach 8 Min. das restliche Gemiise aus Schritt 1 zu den
Kartoffeln geben.

Knoblauch dazu pressen, alles vorsichtig mischen und
weitere 10 - 15 Min. backen, bis die Kartoffelwiirfel
weich und leicht gebraunt sind.

Wahrenddessen mit dem Rezept fortfahren.

In einer zweiten grossen Schiissel 1 EL [2 EL] von der
Marinade mit der Halfte der Basilikumstreifen und
1TL[2 TL] Balsamicoessig* zu einem Dressing

verriihren und mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Rucola dazugeben, vorsichtig vermengen und
beiseitestellen.

Mische den Salat erst ganz zum Schluss unter, dann
bleibt er frischer.

Geh behutsam bei der Dosierung um, da unsere Peperoncini im Schdrfegrad variieren kann. Gegen Capsaicin, den
scharfen Wirkstoff in Peperoncini, helfen fettlésliche Lebensmittel wie Milch und Kése.

Peperoncini (Achtung: scharf!) entkernen und fein
hacken.

In einer grossen Schiissel Senf, 1 TL [2 TL] gehackte
Peperoncini, 2 EL [4 EL] Olivenol*, 1 EL [2 EL] Honig*
und 2 EL [4 EL] Wasser* miteinander zu einer Marinade
verriihren. Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken. Mit
Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Fertig gebackenes Gemiise in die grosse Schiissel zu
der Marinade geben, darin schwenken und auf Teller
verteilen.

Mozzarella mittig darauf legen, mit Balsamicocreme
und restlichem Basilikum toppen. Rucolasalat
daneben anrichten.

Du liebst HelloFresh?

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




