" HELLO Ofen-Korma-Curry mit Saag-Aloo-Salat 2

FRESH Gericht verursacht 50% weniger CO2e durch Zutaten & Transport

Vegetarisch Klimaheld Wenig Vorbereitung 40 — 50 Minuten - 737 kcal - Tag 5 kochen
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Cashewkerne

Q a - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Salz*, Pfeffer*, Ol*




Wasche Gemise und Krduter ab.

1 Backblech mit Backpapier, 1 groR8e Schiissel
und 1 Auflaufform

2P 3p 4p

Korma-Paste 11) 25g**  38g** 50g
Tomatenmark 35g**  50g** T0g
Kokosmilch 250ml  430ml 500 ml
Kartoffeln 400g  400g 600 g
Babyspinat 50g 75g 100g
glej\r/vr;“rzmlschung »Hello 28 28 4g
Sahnejoghurt 7) 75g 100g 150g
Chapati-Brot 15) 2 3 4
Karotte DE | NL | ES | IL 2 3 4
Zucchini ES | NL 1 2 2
Cashewkerne 25) 10g 20g 20g
o 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 (ibrig

g ca 850
Brennwert 465kJ/111 kcal 3084 kJ/737 kcal
Fett 470g 31,18g
- davon ges. Fettsauren 2,48¢g 16,46 g
Kohlenhydrate 13,88g 92,12¢g
- davon Zucker 331g 21,94¢g
Eiweil} 2,74¢g 18,16 g
Salz 0,283¢g 1,881g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 11) Soja 15) Weizen
25) Kaschuniisse

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

Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien
IL: Israel

2022-W17

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(200 °C Umluft) vor.

Karotten schélen, langs halbieren und in 0,5 cm
diinne Halbmonde schneiden.

Enden der Zucchini abschneiden, Zucchini langs

halbieren und in 1 cm dicke Halbmonde schneiden.

Geschnittene Karotten und Zucchini in die SoRe
geben.

Die Auflaufform und die Kartoffeln nebeneinander
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben.
Alles zusammen im vorgeheizten Ofen fiir

35 - 40 Min. backen, bis das Gemiise weich und die
SofRe dickfliissig genug ist.

In den letzten 2 - 3 Min. der Ofenbackzeit die
Chapati-Brote mit in den Ofen geben und
aufbacken.

Chapati

Drillinge halbieren und in einer groflen Schiissel mit
der ,,Hello Curry“ Gewiirzmischung und
1EL[1,5EL|2EL] Ol* vermengen und mit Salz*
wiurzen.

Babyspinat in die groRRe Schiissel aus

Schritt 2 geben.

Wenn die Kartoffeln fertig sind, diese ein paar
Minuten abkihlen lassen und zum Spinat in die
Schiissel geben.

1EL[1,5EL |2 EL] Sahnejoghurt hinzufiigen und
alles miteinander vermengen.

Nach Belieben mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Chapatiist eine trockenere Brotsorte, die Du leicht saftiger bekommst. Das Brot einfach vor dem Backen

im Ofen mit etwas Wasser befeuchten.

In einer Auflaufform Kokosmilch,

die Halfte [drei Viertel | die ganze]

Korma-Paste und

die Halfte [drei Viertel | das ganze] Tomatenmark
gut verrlhren, bis keine Klimpchen mehr
vorhanden sind.

Die SoBe kraftig mit Salz* und Peffer*
abschmecken.

Fertiges Curry und Saag-Aloo-Salat auf Tellern
anrichten. Nach Belieben mit restlichem
Sahnejoghurt und Cashewkernen toppen.

Chapati dazureichen und genieRRen.

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




