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

Bitte beachte daher folgendes:

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

« Wenn in Deinem Rezept eine Zutat fehlt oder
durch eine andere ersetzt wurde, findest
Du die aktualisierte Version des Rezepts mit
Zubereitungsschritten sowie aktuellen Nahrwerten,
Allergenen und Produktinformationen unter
www.hellofresh.de/menus/2020-W26

Vielen Dank fiir Dein Verstandnis!
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. 2PERSONEN

LOS © Wasche Deine Hande vor dem Kochen mindestens 20 Sekunden grindlich mit Seife. :
’ ¢ Wasche das Gemiise ab. :
G E H T S Zum Kochen benétigst Du 1 BEackblech mit Backpapierund 1 grofie Pfanne. Z U TAT E N
2P
: Filoteig 1) 250 g
Butter 5) 10g
Hirtenkase 5) 200g
Knoblauchzehe < 1
Babyspinat 75g
Schalotte N1 1
Muskatnusspulver 1g
. ] Ol* fiir Schritt 2 1EL
. . Salz*, Pfeffer* nach Geschmack
ZU BEGINN SCHALOTTE BRATEN FULLUNG ZUGEBEN e
Heize den Backofen auf 200 °C Ober-/ Bei mittlerer Hitze 1 EL Ol in einer Spinat in kleinen Portionen nach und i @ Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
Unterhitze (180 °C Umluft) vor. groflen Pfanne erhitzen und Schalotte und nach in die Pfanne geben, bis der Spinat P e g b b
Schalotte und Knoblauch abziehen und Knoblauch darin 4 - 6 Min. anbraten, bis diese ~ zusammengefallen ist. Spinat mit Pfeffer" zgzgwg:rég;g:”'z
beides fein hacken. weich und gebraunt sind. und Muskatnuss abschmecken. Pfannevom @ (Geedetaionndigeder (E:Tc-;c? g)
Herd nehmen und Hirtenkase iiber den Brennwert 914 kJ/219 keal - 2.701 kJ/646 kcal
Spinat broseln. Cett 686¢ 20288
. davon ges. Fettsduren 2,69¢g 79¢g
Kohlenhydrate 2631g 71,758
-davon Zucker 1,65g 4,88¢g
Eiweil 11,9¢g 3544¢g
Salz 1,114¢g 3,292g

. Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

- aufgrund nattirlicher Schwankungen und kurzfristiger

- Produkténderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein
| . die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

| e .
; ! i . ALLERGENE
I 2 > ’ ¢ 1) Glutenhaltiges Getreide 5) Milch
e ! 3 J (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
-~ h # W ;o moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
o 4 = )3 ! . URSPRUNGSLANDER
é : ES:Spanien NL: Niederlande

TARTE FALTEN TARTE PINSELN ANRICHTEN

5 Filoblatter lGbereinander auf Butter in der Pfanne erwadrmen, bis sie Nach der Garzeit Tarte kiirz abkihlen
einem mit Backpapier belegten Backblech flissig ist, und mit einem Pinsel die Tarte lassen, verteilen und genief3en.
ausbreiten. Hirtenkase-Spinatfiillung in vorsichtig damit einstreichen. Tarte fiir )
die Mitte der Filoblatter geben. Die Seiten 15 - 18 Min. im Ofen backen, bis sie oben und Guten Appetlt!
und Ecken der Filobléatter (iber den Fiillung unten goldbraun ist.

Diese Rezeptkarte ist recycelbar.

zusammenschlagen, bis die Fiillung ganz
bedeckt ist. Y& TIPP: Der Filoteig kann oben
ruhig etwas locker und unordentlich sein, dann
wird dieser extra knusprig.
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