Griechischer Orzo-Salat mit Oliven
dazu Hirtenkase und frische Krauter

Viel Gemuse Kalorienim Blick Vegetarisch 25 - 35 Min-601 kcal

Orzo-Nudeln Hirtenkése leicht
Gewdlirzmischung Tomate
»Hello Souflaki“

O

Sonnenblumenker Knoblauchzehe
ne
Gurke Gemlisebriihpulver
Petersilie, glatt Tomatenmark
\ )
oy schwarze Oliven

ohne Stein

-Ohne kiinstliche Farbstoffe

-Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Los geht's

Wasche Gemiise und Krduter ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Salz*, Wasser*, Balsamicoessig*, Pfeffer*, Olivendl*,
Honig*

Zutaten 2 - 4 Personen

2p 3P 4P
180g 240g 360g
100g 200g 200g

Orzo-Nudeln 13) 15)
Hirtenkase leicht 7)

Gewlirzmischung ,Hello 4g 6g 8g

Souflaki®

Tomate ES | MA|NL 3 4 6
Sonnenblumenkerne 20g 30g*™ 40g
Knoblauchzehe ES 1 2 2
Gurke NL | ES | MA | DE 1 1,5% 2
Gemlisebriihpulver 10) 4g 6g 8g
Petersilie, glatt IL | DE 10g 10g 20g
Tomatenmark 175g* 263g*™ 35¢g

schwarze Oliven ohne Stein 70 g 70¢g 140 g

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

Durchschnittliche Nahrwerte pro

(Berechnet auf Grundlage der angegebenen Ausgangszutaten.)

Portion

1009 (ca.710 g)
Brenwert 356 kJ/85 kcal 2516 kJ/601 kcal
Fett 2,7g 19g
-davon ges.
Fettséurgen 088 598
Kohlenhydrate 113¢g 796¢g
-davon Zucker 2g l4g
Eiweil® 39¢g 278¢g
Salz 045¢g 3,18¢g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die
Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 10) Sellerie

13) Glutenhaltiges Getreide 15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
Ursprungslander: ES: Spanien MA: Marokko NL: Niederlande

DE: Deutschland IL: Israel

Orzo kochen

Heize den Backofen auf220 °C Ober-/Unterhitze (200 °C
Umluft) vor.

400 ml [600 ml| 800 ml]Wasser* in einen groften Topf
fillen und aufkochen lassen.

Orzo-Nudeln, Halfte [drei Viertel | gesamtes]
Tomatenmark, Briihepulver und ,,Hello Souflaki“
hineingeben und 10 - 12 Min. bei niedriger Hitze unter
haufigem Riihren kocheln lassen, bis das Wasser
aufgesogen und die Orzo-Nudeln gar sind.

Knoblauchzehe abziehen und 10 Min. im Ofen backen.

Hirtenkase gratinieren

Hirtenké&se vorsichtig trocken tupfen, in 2 [3 | 4] Stiicke
teilen undin eine Auflaufform legen.
Sonnenblumenkerne und Honig* nach Belieben liber
dem Kase verteilen.

Grillstufe anstellen und den Kase im Ofen ca. 5 - 8 Min.
backen, bis die Kerne etwas Farbe annehmen.

Gemiise schneiden

Gurke langs halbieren und querin 0,5 cm Halbmonde
schneiden.

Tomate halbieren undin 0,5 cm Scheiben schneiden.
Petersilienblatter fein hacken.

Oliven halbieren.

Salat fertigstellen

Orzo-Nudelnin die Schiissel mit dem Knoblauch-
Dressing geben und vermengen.

Gurken, Tomaten, Oliven und drei Viertel der gehackten

Petersilie untermischen und mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken.

Fur das Dressing

Knoblauchzehe in eine grofte Schiissel pressen und mit
1TL[1,5TLI2TL]Balsamicoessig*, 1 EL[1,5ELI2EL]
Wasser*, etwas Olivenol*, Salz* und Pfeffer* verriihren.

Anrichten

Orzo-Salat auftiefe Teller verteilen und mit restlichen
Krautern toppen. Gebackenen Kase daraufanrichten
und genielRen.

Guten Appetit!

Fiir mehr Essensfreu(n)de:
Lade Deine Freunde jetzt mit einem
frischen Einstiegsrabatt ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




