HELLO Fenchel-Birnen-Salat mit Gelbe-Beete-Chips

FRES dazu Knoblauch-Croultons und Hirtenkase-Crumble

Vegetarisch unter 650 Kalorien Viel GemUse 30 — 40 Minuten - 616 kcal - Tag 3 kochen

mittelscharfer Senf Mini-Fladenbrot
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Gelbe Beete

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Gut im Haus zu haben

Olivendl*, Essig*, Salz*, Pfeffer*, Zucker*



Wasche Gemise und Krduter ab.

1 Backblech mit Backpapier, 1 kleine Schiissel,
1 Knoblauchpresse und 2 grofRe Schiisseln

2P 3p 4p

Fenchelknolle 1 2 2
Birne NL | BE | ES 1 1 2
Rucola 50g 75g 100g
Honig 20g 28g 40g
mittelscharfer Senf 9) 20 ml 30ml 40 ml
Mini-Fladenbrot 3) 15) 1 1,5%* 2
Knoblauchzehe ES 1 1 2
Tomatenmark 35g** 525g** T0g**
Joghurt7) 150g  225g 300g
Hirtenkase 7) 100g 150¢g 200g
Minze/Petersilie 10g 10g 10g
Gelbe Beete DE 150g 300g 300g

Olivendl*, Essig*, Zucker*
Salz*, Pfeffer*

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

Angaben im Text
nach Geschmack

100g (cz.c.,g?gng)
Brennwert 420 kJ/100 kecal 2576 kJ/616 kcal
Fett 351g 21,58¢g
- davon ges. Fettsauren 0,89g 548¢g
Kohlenhydrate 12,73 g 78,18¢g
- davon Zucker 521g 31,96¢g
EiweilR 435g 26,73 g
Salz 0431g 2,647¢g

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

Allergene: 3) Sesamsamen 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 9) Senf
15) Weizen

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

Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien
BE: Belgien

2022-W23

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

Gelbe Beete schalen und in sehr diinne Scheiben
schneiden.

Mini-Fladenbrot in 1 cm kleine Wiirfel schneiden.

Knoblauch abziehen und in eine groRRe Schiissel
pressen.

Die Halfte [drei Viertel | ganzes] Tomatenmark
zusammen mit 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Olivenol*,
Pfeffer* und Salz* ebenfalls in die groRe Schiissel
geben und alles gut vermengen

In einer kleinen Schiissel Joghurt zusammen mit
der gehackten Petersilie, Honig, Senf,

2 EL[3EL|4EL] Olivendl*, 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Essig,
Salz* und Pfeffer* zu einem Dressing verriihren.

Fladenbrotwiirfel in die Schiissel mit der Marinade
geben und gut vermengen.

Fladenbrotwiirfel auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben. Gelbe-Beete-Chips daneben
geben, mit etwas Salz* wiirzen und alles zusammen
fiir 12 - 15 Min. im Backofen rosten.

Am Ende der Garzeit Rucola, Birnen, die Halfte
der Crodtons und die Halfte des Dressings zu dem
Fenchelin die grof3e Schissel geben und alles gut
vermengen.

Fenchelknolle vierteln, Strunk entfernen

und Fenchel in sehr feine Streifen schneiden.
Fenchelstreifen in eine zweite grofle Schiissel
geben und fiir einige Minuten mit etwas Salz* und
einer Prise Zucker* marinieren lassen.

Birne vierteln, Kerngehduse entfernen und in sehr
feine Scheiben schneiden.

Blatter der Minze und Petersilie getrennt
voneinander in feine Streifen schneiden.

Fenchelsalat auf Teller verteilen, restliche CroiGitons
und Gelbe-Beete-Chips dariiber verteilen und
Hirtenkdse mit den Handen dariiberbréseln.

Mit der gehackten Minze garnieren und mit dem
restlichen Dressing genieRRen.

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




