' HELLO Fenchel-Brot-Salat mit Schmelz-Camembert 27

FRESH buntem Gemiise, dazu cremiges Honig-Senf-Dressing

Wenig Vorbereitung Vegetarisch 30 — 40 Minuten - 810 kcal - Tag 3 kochen

W g

Fenchelknolle Karotte
’ .
rote Zwiebel Ciabattabrétchen
Knoblauchzehe Gewiirzmischung

»Hello Buon Appetito“

Camembert Tomate

w
Rucola stifer Senf
Joghurt

m g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

‘ Ol*, Salz*, Pfeffer*, Honig*



Wasche das Gemiise ab.

2 Backbleche mit Backpapier, 1 Knoblauchpresse
und 1 grofe Schiissel

Fenchelknolle 1 1 2
Karotte DE | NL | ES | IL 2 3 4
rote Zwiebel DE | NL | EG 1 1 2
Ciabattabrotchen 15) 18) 2 3 4
Knoblauchzehe ES 1 2 2
Compmeturetele 25 ag g
Camembert 7) 250g  375g 500¢g
Tomate DE 1 2 2
Rucola 50g 75g 100g
suiRer Senf9) 7,5 ml** lnii‘sz 15ml
Joghurt7) 100g 150g  200g
Ol*, Honig* Angaben im Text
Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

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

100g <c2?55{%ng)
Brennwert 531kJ/127 kcal 3391 kJ/810 kcal
Fett 736g 47,03g
- davon ges. Fettsauren 3,34g 2131g
Kohlenhydrate 9,06 g 57,84g
- davon Zucker 3,33g 21,25¢g
Eiweil 591g 37,75g
Salz 0,552¢ 3,523g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produkténderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 9) Senf 15) Weizen

18) Roggen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
Ursprungslédnder: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien
IL: Israel EG: Agypten

2022-W30

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

Fenchelvierteln, Strunk entfernen und Fenchel in
feine Streifen schneiden.

Karotten schalen, langs vierteln und in 5 cm lange,
gleichmaRig dicke Stiicke schneiden.

Zwiebel halbieren, abziehen und in diinne Spalten
schneiden.

Die groRe Schiissel aus Schritt 3 auswischen,
Joghurt, die Halfte [drei Viertel | alles] vom siiBen
Senfund 0,5 TL[0,75 TL | 1 TL] Honig* darin

verriihren und mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Tomate in 2 cm grole Wiirfel schneiden.
Harte Stiele vom Rucola entfernen.

Tomaten und Rucola zu dem Dressing in die
Schussel geben.

Fenchel, Karotten und Zwiebeln auf einem mit
Backpapier belegten Backblech verteilen, mit
1EL[1,5EL|2EL] 6I*, Salz* und Pfeffer*
vermengen.

Im Ofen ca. 25 Min. backen, bis das Gemiise weich
ist.

Nach der Backzeit Gemiise und Brotwiirfel in der

grofRen Schiissel mit Tomaten und Rucola gut
vermengen.

Ciabattabroétchen in 2 cm grofie Wiirfel schneiden
und in eine groRe Schiissel geben.

Knoblauch abziehen und zu den Brotwiirfeln
pressen.

Brotwiirfel mit ,,Hello Buon Appetito* und
2 EL[3 EL |4 EL] OI* vermengen.

Dann auf ein zweites mit Backpapier belegtes
Backblech geben, Camemberts daneben legen und
die letzten 10 Min. (iber das Gemiisebackblech in
den Ofen schieben.

Brotsalat auf Teller verteilen.

Camemberts darauf legen und halbieren, sodass
das Innere etwas herauslauft.

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




