Cipollata Wurstli vom Blech 2 6

mit Ofengemiuise in Honig-Rosmarin-Marinade

Family 10 Min. Vorbereitung 30 — 40 Minuten - 709 kcal - Tag 2 kochen

Mini Cipollata Drillinge
Bratwiirstchen

>

rote Zwiebel Riiebli
vorgegarte Randen Rosmarin

Gewiirzmischung Créme fraiche Light
»Hello Patatas*

D

siisser Senf

a g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemise und Krauter ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*
Ol*, Salz*, Pfeffer*, Honig*

Kochutensilien

2 Backbleche mit Backpapier und 1 grosse Schiissel

2P 4P

Eratutrachen) Ix 20 2x 20

Drillinge 1x 400g 1x 800g
rote Zwiebel 1x 80g 2x 80g
Riebli 2x 100g  4x 100g
vorgegarte Randen 1x 250¢g 1x 500¢g
Rosmarin 1x 10g** 1x 10g
g:ggarz‘r‘mschung,,Hello 1x 4g 2x 4g

Créme fraiche Light 7) 1x 100g  2x 100g
siisser Senf9) 1x 15ml 2x 15ml

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

1009 (ca 6405

Brennuer 110 ke Tookel
Fett 6.18¢g 39.76 g
- davon ges. Fettsauren 148¢g 9.51¢g

Kohlenhydrate 945¢g 60.77¢g
- davon Zucker 428g 2750¢g
Eiweiss 3.53g 22.73g
Salz 0.515¢g 3.3llg

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) 9) Senf

(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 schalen und in ca. 5 cm lange und 1 cm dicke
Stifte schneiden.

Zwiebel, halbieren, abziehen und in ca. 1 cm breite
Spalten schneiden.

Randen in 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Rosmarinzweig in 2 Stiicke teilen.
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Wiirstli auf ein weiteres mit Backpapier belegtes
Backblech legen und fiir die letzten 15 Min. liber dem
Gemiiseblech mitbacken.

Kartoffeln nach Belieben schélen, grossere Kartoffeln
halbieren.

Kartoffeln auf die Halfte eines mit Backpapier
belegten Backblechs geben, mit 1 EL [2 EL] 61* und
Gewiirzmischung ,Hello Patatas“ vermengen.

In der Schissel aus Schritt 3 Créme fraiche mit siissem
Senf verriihren.

Den Dip mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

In einer grossen Schiissel Riiebli, Randen und Zwiebel
mit 1 EL [2 EL] O1*, 1 TL [2 TL] Honig, Salz* und
Pfeffer* vermengen und mit dem Rosmarin neben die
Kartoffeln aufs Blech geben.

Die Schissel fiir Schritt 5 beiseitestellen.

Alles zusammen flr 25 - 30 Min. backen.

Gemiise und Kartoffeln auf Teller verteilen.

Die Wiirstli daneben anrichten und den Dip
dazureichen.

Du liebst HelloFresh?

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




