T HELLO  Veggie Orzo-Caesar-Salat mit Avocado & Tomate 2
g FRESH dazu Panko-Pinienkern-Topping 7

Vegetarisch extra schnell 15— 25 Minuten - 983 kcal - Tag 3 kochen

) 4

Orzo-Nudeln Frihlingszwiebel

Avocado Salatherz (Romana)

Tomaten Hartkase ital. Art, gerieben

Panko-Mehl Pinienkerne

IO |

Mayonnaise Buttermilch-Zitronen-
Dressing

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher

- Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche das Gemiise ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Wasser*, Olivenél*, Gemiisebouillonpulver*, Pfeffer*, Salz*

Kochutensilien
1 grosser Topf mit Deckel, 1 Sieb und 1 kleine Schiissel

2P 4P
Orzo-Nudeln 15) 1x 180g 1x 360g
Friihlingszwiebel 1x 1535g 2x 15-35g
Avocado 1x l44g 2x l44g
Salatherz (Romana) 2X 170g 4x 170g
Tomaten 1x 100g 2x 100g
;I)asrgkase ital. Art, gerieben 1x 40g 2x 40g
Panko-Mehl 15) 1x 25g 1x 50g
Pinienkerne 1x 10g** 1x 10g
Mayonnaise 8) 9) 1x 25g 1x 50g

Buttermilch-Zitronen-
Dressing 7) 8) 9)
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas {ibrig

4x 50 ml 8x 50 ml

. <cz°53%ng)
Brennuier ke sEskal
Fett 68g 547¢g
- davon ges. Fettsauren 13g 106¢g
Kohlenhydrate 11.8¢g 95.1g
- davon Zucker 27g 213g
Eiweiss 33g 26.4¢g
Salz 03g 243g

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

Allergene: 7) Milch (einschliesslich Laktose) 8) Eier 9) Senf 15) Weizen

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

Erhitze 500 ml [1000 ml] Wasser im Wasserkocher.
Wéhrenddessen in einem grossen Topf

1 EL[2 EL] Olivenol* auf mittlerer Stufe erhitzen.
Panko und Pinienkerne hinzufligen und fir

1 -2 Min. unter standigem Riihren anrdsten, bis die
Brosel goldbraun sind.

Brosel in einer kleinen Schiissel beiseitestellen und mit
Salz* und Pfeffer* wiirzen.

Nach Ende der Garzeit die Nudeln abgiessen und mit
reichlich kaltem Wasser abschrecken.

Orzo zuriick in den Topf geben.

In denselben Topf das kochende Wasser*,
6 g [12 g] Gemiisebouillonpulver” und Orzo-Nudeln
fillen.

Alles zusammen fiir 9 - 10 Min. zugedeckt kochen
lassen, bis die Nudeln gar sind.

Wahrend die Nudeln kochen, mit dem Rezept
fortfahren.

Friihlingszwiebelringe, Tomatenwiirfel, Salatblitter,
Caesar Dressing, Mayonnaise, die Halfte des
geriebenen Hartkéases und 2 EL [4 EL] Wasser* zu den
Orzo-Nudeln geben und ordentlich vermengen.

Salat mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Friihlingszwiebel in feine Ringe schneiden.

Tomate in 1 cm Wiirfel schneiden.
Salatherz in mundgerechte Stiicke schneiden.

Avocado halbieren, Stein entfernen, Fruchtfleisch
herauslésen und in Streifen schneiden.

Orzo-Caesar-Salat auf Teller verteilen.

Mit Panko-Pinienkerne-Mix und restlichem Hartkase
garnieren und mit der Avocado toppen.

Du liebst HelloFresh?

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




