Tapas-Platte mit selbst gemachter Mojo Rojo

Halloumi, Pimientos de Padron und Patatas Bravas

Vegetarisch Thermomix kocht - 886 kcal - Tag 5 kochen

)

vorw. festk. Kartoffeln Pimientos de Padrén

rote Spitzpaprika

Schalotte Knoblauchzehe

Paprika, edelstif} rote Chilischote

Sahnejoghurt Mayonnaise

Gewiirzmischung
»Hello Piri Piri“

- Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher  / _ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

thermomix
£ 20[25]30] Min. @ 30[35]40] Min.

Gut im Haus zu haben
Ol*, Zucker*, WeiBweinessig*




Wasche das Gemiise ab.

Thermomix®, 1 Backblech mit Backpapier,
1 kleine Schiissel und 2 groRe Pfannen

2P 3p 4p

vorw. festk. Kartoffeln 400g 600g 800g
Pimientos de Padrén 200g  400g 400g
Halloumi 7) 200g  250g 400g
rote Spitzpaprika NL | ES 1 2 2
Schalotte FR | NL | DE 1 2 2
Knoblauchzehe ES 1 2 2
Paprika, edelsiif 4g 6g 8g
rote Chilischote NL | MA| ES 1 1 1
Sahnejoghurt 7) 100g 150g 200g
Mayonnaise 8) 9) 34 ml 51 ml 68 ml
gier\iNPL;:ﬁWISChung »Hello 28 3g* 4g
Ol*, WeiRweinessig*,

Zucker* Angaben im Text

Salz*, Pfeffer*
*Gut, im Haus zu haben
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas (ibrig

nach Geschmack

Portion
100g ca g
Brennwert 643 kJ/154 kcal 3705 kJ/886 kcal
Fett 1097¢g 63,16 g
- davon ges. Fettsauren 3,66g 21,11g
Kohlenhydrate 796¢g 4587¢g
- davon Zucker 247g 1425¢g
Eiweil} 553g 3187g
Salz 0,618¢g 3,558¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produkténderungen abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier 9) Senf

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
Ursprungslédnder: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien
MA: Marokko FR: Frankreich

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

Die Kartoffeln in 3 cm dicke Stlicke schneiden. Auf
ein mit Backpapier belegtes Backblech verteilen,
mit 1 EL[1,5 EL | 2 EL] 61 betréufeln und mit

der Halfte der Paprika, etwas Salz* und Pfeffer*
wurzen.

Kartoffeln auf der mittleren Schiene im Backofen
20 - 25 Min. backen, bis sie weich und goldbraun
sind.

Wahrenddessen fortfahren.

In einer groRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] OL* auf
hoher Stufe erhitzen, Pimientos de Padrén darin
unter gelegentlichem Wenden 5 - 6 Min. anbraten,
bis sie weich und braunlich sind.

Wéhrenddessen Halloumi waagerecht halbieren, in
fingerdicke Sticks schneiden.

In einer zweiten groRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL]
O1* erhitzen. Halloumi zusammen mit der Halfte
[zwei Dritteln | der ganzen] Gewiirzmischung
»Hello Piri Piri“ rundherum fiir 3 - 4 Min. goldbraun
anbraten.

Chilischote

Chili langs halbieren, entkernen und Chilihélften in
diinne Streifen schneiden (Achtung: scharf!).
Knoblauch abziehen, die Hélfte in den Mixtopf
geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem
Spatel nach unten schieben.

Mayonnaise, Sahnejoghurt, Salz* und Pfeffer*

in den Mixtopf zugeben und 15 Sek./Stufe 3,5
vermischen. Joghurt-Aioli in eine kleine Schiissel
umfiillen.

Mixtopf spiilen und trocknen.

Nach der Paprika-Garzeit 1 TL[2 TL| 2 TL]
WeiBweinessig*, 1 Prise Zucker* und nach Belieben
Chilistreifen (Achtung: scharf!) in den Mixtopf
zugeben und 10 Sek./Stufe 7 plrieren.

Mojo Rojo mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Geh behutsam bei der Dosierung um, da unsere Chilischote im Schdrfegrad variieren kann.

Schalotte abziehen, halbieren, mit restlichem
Knoblauch in den Mixtopf geben und 5 Sek./Stufe 5
zerkleinern. Mit dem Spatel nach unten schieben.
20 g [30 g | 40 g] 61* zugeben und 3 Min./120 °C/
Stufe 1 diinsten.

Wahrenddessen Kerngehduse der Spitzpaprika
entfernen und Spitzpaprika in ca. 3 cm groRe
Stlicke schneiden.

Paprikastiicke und restliches Paprikapulver in
den Mixtopf zugeben und 8 Min./100 °C/Stufe 1
diinsten.

Wahrenddessen fortfahren.

Kartoffeln mit Mojo Rojo toppen und zusammen
mit Pimientos de Padroén auf Teller verteilen.

Halloumi-Sticks daneben anrichten.

Zusammen mit Joghurt-Aioli geniefen.

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




