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25 Zutaten machen dieses Gewdirz zur
Blume des Orients. Super beliebt es ist vor
allem in Marokko.
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Knoblauchzehe Ras el Hanout

O

Tomatenfocaccia Pinienkerne

¥
-

Babyspinat Orange

&
O

gelbe Paprika Naturjoghurt

O

Mayonnaise

€

Hirtenkase Senf

/ . . :  Dieser frische Salat ist das perfekte Essen fiir heille Tage: fruchtig, mit stiRer Paprika und dank
20025 min. (@) 25(30] min. : ririschy S ! . mit suber -

e . desHirtenkases schon sattigend. Lecker gewlirzte Focaccia sorgt fiir die exotische Note.

& sure: @ Thermomix hilft . Lass Dir dieses kalorienarme und ballaststoffreiche Gericht schmecken!

0 Zeit sparen 0 Veggie

thermomix



Wasche und ab. Heize den auf Ober-/Unterhitze ( Umluft) vor.

r i Neben dem Thermomix® bentigst Du : ) )
G E H I S : und . Entdecke den Spinat-Orangen-Salat. :

Knoblauchzehe Y 1
Ras el Hanout lg 2g
Tomatenfoccacia 1 2
Pinienkerne 20g 40g
Orange 1 2
gelbe Paprika 1 2
Naturjoghurt (3,8 % Fett) 50g 100g
. Oregano 1g 2g
VORBEREITEN FUR DIE FOCACCIA SALAT VORBEREITEN © Mayonnaise 20ml - 40ml
Knoblauch abziehen, in den Mixtopf geben, Focaccia quer in ca. 2 cm dicke Streifen In einer kleinen Pfanne Pinienkerne :
3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel  schneiden. Auf einem mit Backpapier belegten  ohne Fettzugabe anrésten, bis sie duften. Senf 10ml 20ml
nach unten schieben. 15 g [25 ¢] Olivendl, Ras  Backblech verteilen, mit der Olivendl- Aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen. Hirtenkése 150g  300g
el Hanout, etwas Salz und Pfeffer zugeben Mischung betraufeln und auf der mittleren Babyspinat im Varoma-Behalter abtropfen : Babyspinat 100¢ 200g
und 5 Sek./Stufe 5 vermengen. Schiene im Backofen 10 - 12 Min. knusprig lassen. Orange schalen und in Spalten © Olivendl’, Salz’, Pfeffer”, Essig", Zucker
aufbacken. Mixtopf spiilen. aufteilen, diese noch einmal halbieren. Gut, im Haus zu haben [4 Personen in Klammern].
Paprika halbieren, Kemgehause entfernen 1 1oy D
und Paprikahalften in ca. 1,5 cm grofRe ¢ T UnserGemiise kann in GroRe und Gewicht variieren. Bitte stelle
. sicher, dass Du die Mengen an die Sicherheitsregelungen des

Wurfel SChneiden. Thermomix anpasst.

DURCHSCHNITTLICHE
. NAHRWERTE PRO

Brennwert 505 kJ/119 keal : 2417 kJ/569 kcal
Fett g 34g
- davon ges. Fettsauren 3g l4g
Kohlenhydrate 9g 42g
- davon Zucker 5g 20g
Eiweil} 5g 24g
= Ballaststoffe 2g 9g
% ; s Salz 1lg 4g
- © ALLERGENE
SALATDRESSING ZUBEREITEN KASE ZERKLEINERN ANRICHTEN V‘L‘jﬁi"gpu‘ln \t";:c:”ergzzfn enthatten
50g[100 g| Joghurt, Oregano, Hirtenkase in Stiicken in den Mixtopf Babyspinat, Paprikawiirfel und :
Mayonnaise, 10 g [20 g] Olivenél, 10 g [20 g] geben, 3 Sek./Stufe 4 zerkleinern. Orangenspalten auf Teller verteilen, Dressing : ffifgii’ﬁ;i ';t;ﬁ;?%:‘Rff:rg:‘:sffjfzdue?lzli‘f;i:gﬁceﬁ‘B;J(kungza
Essig, 12| Prise Zucker, 1 TL [2 TL] Senf, dartibertraufeln. Hirtenkése und Pinienkerne : ,nspruncsLANDER
etwas Salz und Pfeffer in den Mixtopf geben, darauf verteilen und zusammen mit © BE:Belgin, CN: China, MA: Marokko
10 Sek./Stufe 4 zu einem Dressing verriihren, knusprigen Focacciastreifen genieRen. '
in eine kleine Schiissel umfillen und bis zum e s e )
Anrichten in den Kihlschrank stellen. Mixtopf W B3 sHelorresho

tlen un rocknen. :
SPUIe und abtrockne : Wir lieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

: DE +49(0)30224 030459 | kundenservice@hellofresh.de
* AT +43(0)1253006406 | kundenservice@hellofresh.at

t2017|KW24| 8 v



