7" HELLO
FRESH

Auberginencarpaccio mit Mozzarella
getoppt mit Schnittlauchpesto und getrockneten Cranberrys

Vegetarisch 30 Minuten - 4250 kJ/1016 kcal - Tag 5 kochen

5

ADD-ON
74
-Baguette Aubergine
O
Knoblauchzehe Sonnenblumenkerne
Qo #
Mozzarella Petersilie glatt

Schnittlauch geriebener Hartkdse

&

\| getrocknete Cranberrys

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Olivenol*, Wasser*, Pfeffer*, Salz*



Los geht's

Wasche Gemise und Krduter ab.

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

Was Du benétigst

1 Backblech mit Backpapier, 1 groRe Pfanne, 1hohes
Riihrgefal, 1 Knoblauchpresse, 1 Piirierstab und 1 kleine
Schissel

Zutaten 2 Personen

2P
Baguette 15) 1
Aubergine NL | ES 1
Knoblauchzehe ES 1
Sonnenblumenkerne 10g
Mozzarella 7) 1
Petersilie glatt/Schnittlauch 20g
geriebener Hartkése 7) 8) 20g
getrocknete Cranberrys 10g

Olivenol*, Wasser*
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

Durchschnittliche
Nahrwerte pro

(Berechnet auf Grundlage der angegebenen Ausgangszutaten.)

Angaben im Text
nach Geschmack

el y 2t1'8ng)
Brennwert 1042 kJ/249 kcal IIO21560 lféja{l
Fett 16,75g 68,35g
- davon ges. Fettsauren 422g 17,22¢g
Kohlenhydrate 17,09¢ 69,71g
- davon Zucker 2,46g 10,04 g
Eiweil} 6,8lg 27,78¢g
Salz 0,721g 2,943 ¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier 15) Weizen

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

Ursprungslander: NL: Niederlande ES: Spanien

2022-W11

Knoblauchol zubereiten

Knoblauch abziehen und in eine kleine Schiissel
pressen.

Mit 5 EL Olivenol* verriihren und nach Wunsch mit
Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Schnittlauchpesto zubereiten
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.

In einem hohen RiihrgefaR die Halfte

der Sonnenblumenkerne, Hartkase,
Schnittlauchrélichen, 5 EL Olivenol* und

5 EL Wasser* mit einem Plirierstab zu einem feinen
Pesto verarbeiten.

Nach Geschmack mit Salz* und Pfeffer* wiirzen.

Carpaccio schneiden

Strunk der Aubergine entfernen und Aubergine
querin 0,5 cm diinne Scheiben schneiden.

Auberginenscheiben auf einem mit Backpapier
belegten Backblech verteilen und mit Knoblauchél
einpinseln.

Aubergine 15 Min. im Backofen garen, bis sie weich
ist.

Auberginen anrichten

Auberginenscheiben auf Teller verteilen.

Mit gehackter Petersilie garnieren.

Mozzarella halbieren und auf der Tellermitte
anrichten.

Mozzarella mit ein wenig Olivendl* betrdufeln und
mit Salz* und Pfeffer* wiirzen.

Sonnenblumenkerne résten

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

In einer grofen Pfanne ohne Fettzugabe
Sonnenblumenkerne bei mittlerer Hitze rosten,

bis sie leicht braun sind.

Cranberries fein hacken.

Petersilie grob hacken.

Anrichten

Aubergine mit Cranberries, restlichen
Sonnenblumenkernen, gehackter Petersilie und
Schnittlauchpesto toppen.

Mit Baguettebrot genieflen.

Guten Appetit!

Fiir mehr Essensfreu(n)de:
Lade Deine Freunde jetzt mit
einem frischen Einstiegsrabatt von
mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




