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ESh . und Schnittlauchpesto

Baguette Aubergine
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Knoblauchzehe Sonnenblumenkerne
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Biiffelmozzarella Petersilie
Schnittlauch geraspelter Hartkase

&

getrocknete Cranberrys

O Minuten
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o Veggie




LOS :

Wasche Gemiise und Krauter ab.

G E H T'S Zum Kochen benétigst Du 1 Backbleche mit Backpapier, 1 kleine Schiissel, 1 Piirierstab und 1 hohes Riihrgefan.

_ N _
KNOBLAUCHOL ZUBEREITEN

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

Knoblauch abziehen und in eine kleine
Schissel pressen. Mit 5 EL Olivenol
verriihren und nach Wunsch mit Salz* und
Pfeffer- abschmecken.

PESTO ZUBEREITEN

Schnittlauch in feine Rollchen
schneiden. In einem hohen Riihrgefafy
Halfte der Sonnenblumenkerne, Hartkase,
Schnittlauchrollchen, 5 EL Olivendl” und 5 EL
Wasser* mit einem Plrierstab zu einem feinen
Pesto verarbeiten. Nach Geschmack mit Salz*
und Pfeffer- wiirzen.

CARPACCIO SCHNEIDEN

Strunk der Aubergine entfernen und
quer in 0,5 cm diinne Scheiben schneiden.
Auberginen auf einem mit Backpapier
belegten Backblech verteilen und mit
Knoblauchél einpinseln. Auberginen 15 Min.
im Backofen garen, bis sie weich sind.

AUBERGINEN ANRICHTEN

Auberginen auf Teller verteilen.
Biiffelmozzarella halbieren und in der Mitte
anrichten. Mozzarella mit ein wenig Olivendl
betraufeln und mit Salz* und Pfeffer- wiirzen.

ROSTEN UND HACKEN

Baguettebrot mit etwas Wasser
anfeuchten und 6 - 8 Min. zur Aubergine in
den Backofen geben.

In einer groften Pfanne ohne Fettzugabe
Sonnenblumenkerne bei mittlerer Hitze
résten, bis sie leicht braun sind.

Cranberrys fein hacken.

Petersilie grob hacken.

ANRICHTEN

Auberginen mit Cranberrys,
Sonnenblumenkernen, gehackter Petersilie
und Schnittlauchpesto toppen. Mit
Baguettebrot genielRen.

Guten Appetit!

. 2 PERSONEN

ZUTATEN

Knoblauchzehe £5 1
Aubergine £S 1
Baguette 1) 1
Sonnenblumenkerne 10g
Petersilie glatt/Schnittlauch 20g
geraspelter Hartkase 5) 20g
Cranberrys 10g
Buiffelmozzarella 5) 1
Olivendl™ fiir Schritt 1und 4 je5EL
Wasser™* fiir Schritt 4 5EL

Salz*, Pfeffer*

* Gut, im Haus zu haben.
@ Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.

nach Geschmack

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der PORTION
angegebenen Ausgangszutaten.) 1009 (ca. 400 9)
Brennwert 1061 kJ/254 kcal 4.462kkcJa/ll.067
Fett 17,82¢g 7495¢g

- davon ges. Fettsauren 4,88¢g 20,54 ¢
Kohlenhydrate 17,16 g 72,15¢g

- davon Zucker 1,03g 432g
Eiweil} 597¢g 25,12¢g
Salz 0,572 g 2,407g

: Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

¢ aufgrund nattirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktédnderungen abweichen kdnnen. Mafgeblich sind allein
. die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

: ALLERGENE

1) Glutenhaltiges Getreide 5) Milch

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

: URSPRUNGSLANDER

ES: Spanien

Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).
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