PATATAS BRAVAS! SPANISCHE BACKKARTOFFELN,

dazu Oliven, Rucola, getrocknete Tomaten und Aioli
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Wascht Gemiise und Krauter ab und tupft die Krauter mit Kiichenpapier trocken.

G E H I ’S Neben dem Thermomix® benétigt Ihr 1 kleine Schiissel und 1 Backblech mit Backpapier.

VORBEREITUNG

Heizt den Backofen auf 220 °C Ober-/
Unterhitze (200 °C Umluft) vor.
Ungeschalte Kartoffeln je nach GroRe vierteln
oder achteln.

ANTIPASTI SCHNEIDEN
Oliven in Ringe schneiden und
getrocknete Tomaten grob hacken.

KARTOFFELN BACKEN

Kartoffelstiicke auf einem mit
Backpapier belegten Backblech verteilen,
mit 1%2 EL [2 EL] Olivenol* betraufeln und mit
Salz' und Pfeffer* wiirzen. Auf der mittleren
Schiene im Backofen 20 - 25 Min. backen, bis
sie weich und goldbraun sind.

Mandeln 3 - 5 Min. vor Ende der Kartoffel-
Backzeit dartiberstreuen und mitbacken.

Waéhrenddessen mit dem Rezept fortfahren.

AIOLI ZUBEREITEN

Knoblauch und Petersilienblatter in
den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten schieben.
Mayonnaise, Rotweinessig, 15 g [20 g|
Olivenol’, Salz* und Pfeffer- zugeben,
10 Sek./Stufe 3 zu einer Aioli mischen und in
eine kleine Schiissel umfiillen.

IN DER ZWISCHENZEIT
Rucola in mundgerechte
Stuicke schneiden.

Kirschtomaten halbieren.
Blatter der Petersilie abzupfen.

Knoblauch abziehen. Y T/PP: Der Knoblauch
kommt spdter in die Aioli. Roher Knoblauch ist
lecker, aber sehr intensivim Geschmack, nimm
erst mal nur eine halbe Zehe, wenn Du Dir nicht
sicher bist, oder backe ihn fiir 10 Min. im Ofen.

ANRICHTEN

Zerkleinerten Rucola auf tiefe
Teller verteilen. Kirschtomatenhilften,
getrocknete Tomaten und Oliven
darauf anrichten. Hirtenkase dariber
zerbréseln. Kartoffelstiicke und Mandeln
aus dem Backofen dariibergeben und mit
Aioli geniefien.

Guten Appetit!
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UTATEN

Kartoffeln (Drillinge) 600g 800¢g
Mandeln 7) 10g 10g
Rucola 100g 150¢g
rote Kirschtomaten 200g 300g
Petersilie 20g 20g
Knoblauchzehe < 1 2
S — - 1s0g  200g
Mayonnaise 2) 4) 60 ml 80 ml
Rotweinessig 1) 11) Iml® 12ml
Hirtenkase 5) 200g 300g
Olivendl* fiir Schritt 2 1% EL 2EL

Olivenol™ fiir Schritt 5 15g 20¢g

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 Ubrig.

DURCHSCHNITTLICHE

NAHRWERTE PRO

Cewpamicndende | 1060 | (ca5008)
Brennwert 522 kJ/125 keal : 2.523 kJ/603 kcal
Fett 6,52¢g 31,53g

- davon ges. Fettsauren 0,93¢g 4,48¢g
Kohlenhydrate 10,45g 50,52¢g

- davon Zucker 3/43g 16,59g
Eiweil 593g 28,658

Salz 0,716 g 3,460 g

. Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund natirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktédnderungen abweichen kénnen. Malgeblich sind allein
: die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

{ ALLERGENE

1) Glutenhaltiges Getreide 2) Eier 4) Senf 5) Milch
7) Schalenfriichte 11) Schwefeldioxid und Sulfite

. (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
< moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
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Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).
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