Tartelettes Tonno! mit Gurken-Dill-Salat

eingelegten roten Zwiebeln und Hartkéase-Flakes

Wenig Vorbereitung 30 — 40 Minuten - 3403 kJ/813 kcal - Tag 2 kochen

Q

saure Sahne

Thunfisch Dill
rote Zwiebel

mittelscharfer Senf Hartkase geraspelt

Balsamico-Créeme

- Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Gut im Haus zu haben
Salz*, Pfeffer*, WeiRweinessig*




Wasche Gemise und Krduter ab.
1 Backblech mit Backpapier, 1 Sieb, 1 Gemiisereibe
und 1 grofe Schiissel
9 y
2P 3P 4P
Frischer Butter-Blatterteig
7)15) 1 1,5%* 2
saure Sahne 7) 150 225g** 300 v . L . . . . . . . . . .
Thunfisch 4) 160§ lGOgg 3202 Lass den Blatterteig bis zur Verarbeitung in Schritt4  In einer groRen Schiissel Balsamicocreme und Blatterteig ausrollen und in 6 [9 | 12] gleich groRe
Dill 10g 10g 10g im Kuhlschrank. Zwiebelstreifen geben und gut vermengen. Rechtecke schneiden.
rote Zwiebel DE | NL | EG 1 2 2 Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze Die Schiissel brauchst du wieder in Schritt 5. Teigstiicke in einem Abstand von 1 - 2 cm auf
Gurke NL|ES 1 1 2 (200 °C Umluft) vor. 1[2| 3] mit Backpapier belegten Backblechen
mittelscharfer Senf 9) 10ml  10ml 10 ml . . . i . . verteilen
Hartkése geraspelt7) 8) 40g 40g 40g ZW|gbelabZ|e.hen, langs halbieren und in feine :
Balsamico-Créme 14) 12g g 12g Streifen schneiden.
Weilweinessig* Angaben im Text Thunfisch durch ein Sieb abgieRen und
% 3 . .
Salz : Pfeffer nach Geschmack beiseitestellen.
*Gut, im Haus zu haben
**Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig
Portion
1009 (ca.500 g)
Brennwert 679 kJ/162 kcal 3403 kJ/813 kcal =
Fett 9,30g 46,66 g
- davon ges. Fettsauren 542¢g 27,18¢g
Kohlenhydrate 12,24g 61,36¢g .
- davon Zucker 1,9¢g 9,82g b
Eiweil 637¢g 31,95¢
Salz 0,585¢g 2,932¢g
Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produkténderungen abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die ==
Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen. - >
Allergene: 4) Fisch 7) Milch (einschlieRlich Laktose) 8) Eier 9) Senf
14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen . . . . . o
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!) Saure Sahne, bis auf 1 EL [1,5 EL | 2 EL], auf die In der Schiissel aus Schritt 2 das restliche Saure Nach der Backzeit die Tartelettes aus dem Ofen
Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande EG: Agypten Teigstiicke mit der Riickseite eines Loffels verteilen. Sahne, Senf, 1 EL[1,5 EL | 2 EL] Essig*, Salz*und nehmen und mit Dill garnieren.
ES: Spanien . L. . . * . . . .
P Thunfisch, marinierte Zwiebeln und Hartkase auf Pfeffer” zu einem Dressing verriihren. Dazu den Gurkensalat servieren.
die Teigstiicke verteilen und mit Salz* und Pfeffer* Gurke in diinne Scheiben schneiden oder hobeln.
wiirzen. Blatter vom Dill abzupfen und fein hacken.
Im Backofen fiir 16 - 18 Mln. knusprig backen, bisdie  gurke zusammen mit der Hilfte des Dills in
Tartelettes goldbraun sind. die Schiissel mit dem Dressing geben und im
Klhlschrank marinieren lassen.
Fiir mehr Essensfreu(n)de:
Lade Deine Freunde jetzt mit
einem frischen Einstiegsrabatt von
mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde
2022-W30




