HELLO Flammkuchen mit Porree und Mozzarella
FRESH dazu Apfel-Feldsalat getoppt mit Kiirbiskernen

Vegetarisch Family 30 —40 Minuten - 4321 kJ/1033 kcal - Tag 3 kochen
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Porree Flammkuchenteig
Créme fraiche Feldsalat
Apfel Rotweinessig
T
®\. o
mittelscharfer Senf Butter
fﬁ. /
Petersilie glatt Rosmarin
Kiirbiskerne Honig

Q

Mozzarella

Q g - Ohne Kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natdirlicher

Geschmack

- Ohne hinzugefigte Glutamate

Gut im Haus zu haben
Olivendl*, Ol*, Salz*, Pfeffer*




Wasche Gemise und Krduter ab.

Zum Kochen benétigst Du 1 Backblech, 1 grof3e Pfanne
und 1 grofe Schiissel

2P 3P ap

Porree NL | BE | DE 1 2 2
Flammbkuchenteig 15) 1 1,5%* 2
Créme fraiche 7) 150g 225g** 300g
Feldsalat 75g 100g 150g
Apfel NL | PL| XS 1 1 2
Rotweinessig 14) 2ml 12ml 24ml
mittelscharfer Senf 9) 20ml 30ml 40 ml
Butter 7) 10g 10g 10g
Petersilie glatt/Rosmarin 10g 10g 10g
Kiirbiskerne 10g 10g 20g
Honig 8g 15g** 20g
Mozzarella 7) 1 1 2
Olivensl*, O1* Angaben im Text

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

1009 ca 5509
Brennwert 781 kJ/187 kcal 4321kkcJa/llO33
Fett 10,73g 59,39g
- davon ges. Fettsauren 502g 2781¢g
Kohlenhydrate 16,20 g 89,64¢g
- davon Zucker 4,63g 25,64¢
Eiweil} 542g 30,008
Salz 0,747g 4,135g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
Allergene: 7) Milch (einschlieRlich Laktose) 9) Senf

14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen

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

Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande BE: Belgien
PL: Polen XS: Serbien

2022-W23

Heize den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
(180 °C Umluft) vor.

Porree der Lange nach halbieren und den weilRen
und hellgrlinen Teil in feine Ringe schneiden.

Rosmarinnadeln abzupfen und fein hacken.

Flammkuchen auf der untersten Schiene im
Backofen 13 - 15 Min. knusprig backen. In der
grolRen Pfanne Kiirbiskerne ohne Fettzugabe
anrosten, bis sie fein duften. Dann herausnehmen
und abkiihlen lassen.

In einer groflen Pfanne Butter und
0,5EL [0,75 EL | 1 EL] O1* auf mittlerer Stufe
erwarmen.

Porreeringe und nach Geschmack gehackten
Rosmarin darin 5 - 8 Min. bei schwacher Hitze
weich garen.

Wahrenddessen den Mozzarella in diinne Scheiben
schneiden.

Flammkuchenteig auf ein Backblech ausrollen und
gleichmaRig mit Créme fraiche bestreichen, dabei
am Rand ca. 1 cm frei lassen.

Porree-Rosmarin-Mischung darauf verteilen, mit
Mozzarella belegen und mit Salz* und Pfeffer*
wdrzen.

Pfanne auswischen.

Apfelvierteln, Kerngehduse entfernen und
Apfelviertelin kleine Stiicke schneiden.

Petersilie mitsamt den Stielen hacken.

In einer groften Schissel 2 EL [3 EL | 4 EL] Olivendl*,
Senf, Rotweinessig und Honig mit etwas Salz* und
Pfeffer™ zu einem Dressing verriihren.

Feldsalat, Apfelstiicke und Kiirbiskerne zugeben
und vorsichtig unterheben.

Flammkuchen nach der Garzeit aus dem Backofen
nehmen, in Stilicke schneiden und auf Teller
verteilen. Mit Petersilie garnieren und zusammen
mit dem Apfel-Feldsalat geniefien.

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




