GEBACKENER CAMEMBERT MIT HONIG,

FR ESH . Apfelscheiben, gerdsteter SiiRkartoffel und Linsen

HELLO CAMEMBERT

Camembert ist wohl der bekannteste
unter den franzésischen Kdsesorten, der in
kulinarischer Hinsicht an Vielfalt nicht zu
schlagenist.

w0

SuiRkartoffel Pekannusskerne

Apfel Gewlirzmischung
»Dukkah ¢

&,

Aufgrund der aktuellen Situation kann
es verstarkt zu Zutatendnderungen in
unseren Rezepten kommen.

Camembert korniger Senf

Bitte beachte daher folgendes:

« Priife immer die Allergene, mogliche Spuren
von Allergenen sowie bei Bedarf (z.B. Diabetes)
mogliche Abweichungen des Zuckergehalts auf der

Linsen Rucola

Zutatenverpackung.

« Wenn in Deinem Rezept eine Zutat fehlt oder _
durch eine andere ersetzt wurde, findest —
Du die aktualisierte Version des Rezepts mit Friihlingszwiebel Honig

Zubereitungsschritten sowie aktuellen Nahrwerten,
Allergenen und Produktinformationen unter
www.hellofresh.de/menus/2020-W14

Vielen Dank fiir Dein Verstandnis! Rotweinessig

O Minuten (je nach Personenanzahl)

.II] Stufe

o Veggie



Wasche und

GEHT'S

SUSSKARTOFFELWURFEL BACKEN
Heize den auf Ober-/
Unterhitze ( Umluft) vor.

SiiBkartoffel schalen und in 1 cm grolRe
Wiirfel schneiden. SiiBkartoffelwiirfel auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech geben.
Halfte der Gewiirzmischung ,,Dukkah*,
1EL[15EL|2EL] 61, Salz* und Pfeffer
dartiiber verteilen, vorsichtig vermengen

und im Backofen ca. 20 Min. backen, bis die
SiiBkartoffelwiirfel weich sind.

LINSEN ANBRATEN

In einer grofen Pfanne
1EL[15EL|2EL] Ol erhitzen und weiBe
Friihlingszwiebelringe darin fiir ca. 3 Min.
anschwitzen. Linsen hinzugeben und 3 Min.
anbraten. Mit Salz*, Pfeffer' und restlicher
Gewiirzmischung wiirzen.

ab.

Zum Kochen benétigst Du mit s

KLEINE VORBEREITUNG

WeilRen und griinen Teil der
Friihlingszwiebel getrennt voneinander in
diinne Ringe schneiden.

Linsen in einem Sieb mit kaltem Wasser
abspiilen, bis dieses klar hindurchflief3t.

Apfel abwaschen, Kerngehause entfernen und
Apfelin feine Scheiben schneiden.
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SALAT ZUBEREITEN

In einen grof3en Schiissel restlichen
Honig, kérnigen Senf, 2 EL [3EL |4 EL] O,
3EL[4, EL|6 EL] Wasser® und Rotweinessig
zu einem Dressing verriihren. Linsen und
Rucola unter das Dressing heben und mit
Salz" und Pfeffer abschmecken.

und

CAMEMBERT ZUBEREITEN

Camemberts auf einem zweiten mit
Backpapier belegten Backblech verteilen.
Halfte des Honigs iiber den Camemberts
verteilen, Apfelspalten daneben anrichten
und zusammen 10 - 13 Min. im Ofen garen, bis
der Kése goldbraun ist und die Apfelscheiben
weich sind.

In den letzten 3 Min. der Garzeit die
Pekanniisse dazugeben und leicht rosten.

ANRICHTEN

Linsensalat auf Teller verteilen.
SiiBkartoffelwiirfel auf den Linsen verteilen
und karamellisierten Camembert und
Apfelspalten dariiber anrichten. Mit griinen
Friihlingszwiebelringen und Pekanniissen
toppen und genieflen.

ZUTATEN

StiRkartoffel £5 | 1(klein): 1 1(groR)
Gewtirzmischung ,,Dukkah 2g 3g 4g
Frihlingszwiebel DE | 1 2 2
Linsen 1 1% 2
Apfel 1 2 2
Camembert 2 3 4
Honig 20g  28g 40g
Pekannusskerne 10g 15g 15g
korniger Senf 17g 25g 40g
Rotweinessig 12ml 12ml 24ml
Rucola 50g 75g 100g
Wasser* fiir Schritt 5 3EL i4%EL: 6EL
Ol* fur Schritt 1und 4 je1ELijel%EL: je2 EL
Ol* fur Schritt 5 2EL | 3EL i 4EL

Salz*, Pfeffer nach Geschmack

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

DURCHSCHNITTLICHE

NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 553 kJ/132 keal : 3.592 kJ/859 kcal
Fett 6,71g 4356¢g
- davon ges. Fettsduren 3,10¢g 20,09g
Kohlenhydrate 1127¢g 73,17g
- davon Zucker 4,44¢ 28,80 g
Eiweil} 578¢g 37,52g
Salz 0,602 g 3910g

. Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

¢ aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktdnderungen abweichen konnen. MaRgeblich sind allein
. die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

: ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide 4) Senf 5) Milch 7) Schalenfriichte
Schwefeldioxid und Sulfite

. (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
+ moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

: URSPRUNGSLANDER

Deutschland Vereinigte Staaten von Amerika
Spanien

Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-STD-40-004).

* Wir lieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

 DE +49 (0) 3022403 04 59

¢ kundenservice@hellofresh.de
* AT +43(0) 720816 005

: kundenservice@hellofresh.at

¢ 2020(kwisls ()



