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

Bitte beachte daher folgendes:

« Priife immer die Allergene, mégliche 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-W19

Vielen Dank fiir Dein Verstandnis!
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INDISCHES SUSSKARTOFFEL-TIKKA-CURRY

mit Spinat, Kokosmilch und Naan-Brot

Wenn |hr Eure Kinder mit ins Kochgeschehen einbinden méchtet,
lasst sie doch den Babyspinat in die SoRe einriihren. Also Armel hoch,
Hande waschen und los geht's!
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LOS i Wascht Eure Hande vor dem Kochen mindestens 20 Sekunden griindlich mit Seife. 3 I 4 PERSONEN

[/ i Waschtdas Gemiise ab.
G E H I S * Zum Kochen benétigt Ihr 1 grofzen Topfund 1 Backblech mit Backpapier. :
. » 3p ap

SuRkartoffel £5 | Us : 2 2 (groR?)
rote Zwiebel 111 1 2
Tikka-Masala-Paste ChELe | 2EL®
stiickige Tomaten 1% ® 2
Kokosmilch 375ml®  500ml
Naan-Brot 1) : 3 : 4
Babyspinat 100g 150 g
Joghurt 5)  100g = 150g
GEMUSE SCHNEIDEN GEMUSE BRATEN GEMUSE ABLOSCHEN OF furschitez e en
Heizt den Backofen auf 200 °C Ober-/ In einer groken Pfanne 12 EL [2 EL] L bei 1% EL [2 EL] Tikka-Masala-Paste zufiigen sl ’_Pfeﬁer ; Zucker ....ach Geschmack
Unterhitze (180 °C Umluft) vor. hoher Hitze erhitzen. Zwiebelspalten darin und ca. 1 Min. unter Wenden weiterbraten, bis & oo e bonirioes Henge. bie selieferie Menge i beiner fox
SiiRkartoffeln schilen und in 2 cm grole ca. 1 Min. scharf anbraten. SiiRkartoffelwiirfel  alles fein duftet. Mit stiickigen Tomatenund ~ ©  "e/chthiervonabund esbleibt etwas tbrig
Wiirfel schneiden. zugeben und 2 - 3 Min. anbraten. Kokosmilch abléschen und 10 - 15 Min. mit DURCHSCHNITTLICHE
Rote Zwiebel abziehen und achteln. Deckel einkdcheln lassen. Mit Salz* und etwas g%&g%?%ﬁﬂggﬁim - ('Zg'g'gg)
Zucker' abschmecken. Y& T/PP: Falls das ; ;
. .. .. Brennwert 513 kJ/123 kcal 4.730 kJ/1.131 kcal
Curry zu dickfliissig ist, etwas Wasser zufiigen. ; :
Fett 427g 39,32¢g
- davon ges. Fettsauren . 2,67g ' 24,60g
Kohlenhydrate . 17,83¢g . 164,28 g
- davon Zucker . 385¢g . 3547g
Eiweil} . 260g = 2393g
salz 06055  5576g

. Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

: aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktdnderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein
die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

: ALLERGENE

1) Glutenhaltiges Getreide 5) Milch

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

! URSPRUNGSLANDER

: ES:Spanien US: Vereinigte Staaten von Amerika

N i

NAAN AUFBACKEN CURRY FERTIGSTELLEN ANRICHTEN ¢ N Niederlande
Naan-Brot auf einem mit Backpapier Curry vom Herd nehmen, Babyspinat SiiBkartoffelcurry auf Schiisseln :

belegten Backblech ca. 5 Min. auf der mittleren  einriihren und zusammenfallen lassen verteilen. Zusammen mit Joghurt und

Schiene im Backofen aufbacken. (eventuell Deckel nochmal aufsetzen), nach Naan-Brot genielRen.

Geschmack mit Salz* und Pfeffer” wiirzen.

Guten Appetit!

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

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

* DE +49(0) 30224 03 04 59

¢ kundenservice@hellofresh.de
1 AT +43(0) 720816005

: kundenservice@hellofresh.at
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