- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen
Natiirlicher

- Ohne hinzugefligte Glutamate
Geschmack

Marinierter Mozzarella in Nusspanade
auf Kartoffel-Zucchini-Salat

Vegetarisch unter 650 Kalorien Thermomix hilft - 592 kcal - Tag 5 kochen

Kartoffeln (Drillinge) Zucchini
s
Gewiirzmischung getrocknete Tomaten
»Hello Griinzeug"
.f-r Mozzarella Haselnlsse
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Gut im Haus zu haben
Salz*, Pfeffer*, Ol*, Wasser*
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Wasche das Gemiise ab.

Thermomix®, 1 Backblech, 1 kleine Pfanne, 1 kleine
Schiissel und 1 grofRe Schussel

2P 3p 4p

Kartoffeln 500g  800g 1000g
Zucchini ES | NL 1 2 2
getrocknete Tomaten 50g 758 100g
Mozzarella 7) 1 2 2
Haselniisse 23) 20g 30g 40g
Friihlingszwiebel DE | EG | IT 1 2 2
Petersilie glatt/Schnittlauch ~ 10g 10g 10g
Rotweinessig 14) 2ml  18ml* 24ml
mittelscharfer Senf 9) S5ml* 75ml**  10ml
Babyspinat 75g 100g 150g
Basilikumpaste 15ml 24ml 24 ml
Ol*, Wasser* Angaben im Text

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

1009 <c2?'§?8ng>
Brennwert 438 kJ/105 kcal 2476 kJ/592 kcal
Fett 5168 29,168
- davon ges. Fettsauren 1,66g 9,38¢g
Kohlenhydrate 9,54g 53,93g
- davon Zucker 191g 10,81g
Eiweil} 429g 2427¢g
Salz 0,365¢g 2,066 ¢g

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 23) Haselniisse

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

Ursprungslidnder: DE: Deutschland EG: Agypten IT: Italien
NL: Niederlande ES: Spanien
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Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(200 °C Umluft) vor.
Drillinge vierteln.

Enden der Zucchini abschneiden, Zucchini langs
halbieren und in 1 cm dicke Halbmonde schneiden.

Kartoffeln und Zucchini auf einem mit Backpapier
belegten Backblech verteilen, mit 1 EL [1,5 EL | 2 EL]
Ol*, salz* und Pfeffer* vermengen und im Ofen

25 - 30 Min. backen, bis die Kartoffeln weich sind.

Inzwischen mit dem Rezept fortfahren.

Frithlingszwiebel in dlinne Ringe schneiden.

Mozzarella waagerecht halbieren und in einer
kleinen Schissel mit der Basilikumpaste
marinieren und mit Pfeffer* wiirzen.

Haselniisse in der kleinen Pfanne ohne Fettzugabe
erhitzen und 1 - 2 Min. unter Rihren rosten, bis

sie duften. Pfanne von der Hitze nehmen und kurz
abkihlen lassen. Achtung, die Niisse verbrennen
schnell!

Haselniisse in den Mixtopf geben, 4 Sek./Stufe 6
zerkleinern und in eine kleine Pfanne umfiillen.

Petersilie und Schnittlauch in grobe Stiicke
schneiden. Beides in den Mixtopf geben, 3 Sek./
Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten
schieben.

Nach der Backzeit Ofengemiise in die grofte
Schiissel geben und gut mit dem Dressing mischen.
Etwas abkihlen lassen.

In der Zwischenzeit Mozzarella von beiden Seiten in
die Haselniisse driicken.

Spinat unter den etwas abgekiihlten Salat mischen
und mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Getrocknete Tomaten mit Ol in den Mixtopf geben
und 5 Sek./Stufe 4,5 zerkleinern.

Rotweinessig, ,,Hello Griinzeug®, die Halfte
[drei Viertel | alles] vom Senf, 50 g [75 g | 100 g]
Wasser*, Salz* und Pfeffer* zugeben und
3 Min./100 °C/Stufe 1 erhitzen.

Wenn Dir das Tomatendl zu intensiv ist, kannst
Du es auch durch 10 g [15 g | 20 g] Ol* ersetzen.

Dressing in eine grofle Schiissel umfiillen.

Kartoffel-Zucchini-Salat auf Teller verteilen.

Mozzarella mittig auf den Salat legen und
genieRen.

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




