Frische Sauerteig-Pinsa mit Aubergine & Paprika

Gericht verursacht 50% weniger CO2e durch Zutaten

Vegan Klimaheld Thermomix kocht - 959 kcal - Tag 3 kochen
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Wasche das Gemiise ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Olivendl*, Essig*, Salz*, Pfeffer*, Mehl*, Ol*, Wasser*

Kochutensilien

Thermomix®, 1 grofle Pfanne, 1 Backblech mit Backpapier
und 1 grofRe Schiissel

op 3p 4P Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze In einer groRen Pfanne 2 EL [3 EL | 4 EL] Olivendl* Sauerteig vorsichtig aus der Verpackung l6sen und auf
frischer Sauerteig15)16) 19)  450g  675g**  900g (200 °C Umluft) vor. erhitzen und Aubergine darin 4 - 6 Min. scharf eine mit Mehl* bestaubte Oberflache geben.
el & L0EH IRLOE Zwiebel halbieren und in 0,5 cm Streifen schneiden. anbraten. Sauerteig halbieren und jede Halfte mit Mehl*
Tomatenpesto 14) 25g 50g 50g . . . . . Hello B A tito® hi b 430 Sek it bestiub
Aubergine NL | ES | BE | MA 1 1 5 Spitzpaprika halbieren, entkernen und in 2 cm Stiicke »retloBuon ppe*l 0 mzuge* enun eK. weiter estauben.
rote SpitzpaprikaNL |[ES|[MA 1 2 2 schneiden. anbraten. Mit Salz* und Pfeffer” wiirzen. Beide Halften auf ein mit Backpapier belegtes
G i1 i h ”H ll . . . . . . o . . . . . . . .
Bﬁg#zglestcit;pg ello 6g 10g 12g Aubergine l3ngs halbieren und in 0,5 cm diinne In der Zwischenzeit in einer kleinen Schiissel Baclfblech geben und vorsichtig mit den Fingerspitzen
milde Chiliflocken 2g 2g 4g Halbmonde schneiden. Tomatenmark, Tomatenpesto, 1 EL [1,5 EL | 2 EL] zu einem Rechteck formen.
rote Zwiebel DE | NL | EG 1 2 2 10g[15 g | 20 ] 81", Zwiebeln, Paprika, Salz* und Wasser*, Salz* und Pfeffer* zu einem Dip verriihren. Achte darauf den Teig nicht zu sehr zu kneten, da er
Tomatenmark 70g  105g**  l40g Pfeffer* in den Mi ’ foeh ’ d ’ sonst Luft verliert und fest wird.
Knoblauchzehe ES 1 1 2 e. er” in den Mixtopf ge en un
siiRer Senf 9) 75mi** 1125mi**  15ml 6 Min./100 °C/S%/Stufe 1 diinsten.
**Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box Wahrenddessen fortfahren.

weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

100g (cz.c.)gtslgng)

Brennwert 730kJ/174kecal 4014 kJ/959 kcal
Fett 7,288 40,02¢

- davon ges. Fettsauren 1,05 578g
Kohlenhydrate 2294¢g 126,09g

- davon Zucker 347g 19,09g
Eiweil 419g 23,04g
Salz 0,653g 3,591g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktanderungen
abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die Nahrwertinformationen

aufden Produktverpackungen. ‘ A Tomatendip vorsichtig auf der Pinsa verteilen. Mixtopf spiilen und trocknen. Salat zum Dressing in die Schiissel geben und

Allergene: 9) Senf 14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen 16) Gerste

19) Dinkel Antipasti Gemiise nach Belieben dariiber verteilen, Knoblauch abziehen, in den Mixtopf geben, vermengen.

(Bitte beachte weftere Informationen zu Allergenen und méglichen restliches Gemiise neben die Pinsa auf das Backblech 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel nach Pinsa nach Belieben in Stiicke schneiden und auf Teller
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!) . . . . ore .

Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien geben und alles im Ofen 18 - 20 Min. goldbraun backen. unten schieben. 20 g [30 g | 40 g] Ol* und Chiliflocken verteilen.

MA: Marokko BE: Belgien EG: Agypten Wahrenddessen fortfahren. zugeben und 3 Min./100 °C/Stufe 1 erwérmen. Mit dem Chili-Knoblauch-Ol servieren und genieRen.

Wéhrenddessen in einer groflen Schiissel siiBen Senf,
1EL[1,5EL | 2 EL] Olivenol*, 1 EL [1,5 EL | 2EL]
Wasser*, 1 TL [1,5 TL | 2 TL] Essig*, Salz* und Pfeffer*
zu einem Dressing vermengen.

. . Fiir mehr Essensfreu(n)de:
milde Chiliflocken Lade Deine Freunde jetzt mit einem frischen
Sei etwas vorsichtig beim Wiirzen mit unserem milden Chili. Trotz seines Namens kann der Schérfegrad variieren. Einstiegsrabatt von mind. 54,99 € ein!
Starte mit weniger Chiliflocken und taste Dich an Deine Wohlfiihl-Schdrfe heran. http://www.hellofresh.de/freunde




