Honig-Rosmarin-Halloumi mit Ajvargemduse
dazu Knoblauchfladenbrot

Vegetarisch 35— 45 Minuten - 3251 kJ/777 kcal - Tag 5 kochen

Halloumi Gewiirzmischung
»Hello Mezze“
Aubergine Knoblauchzehe

Petersilie glatt Rosmarin

Gemiisebriihe

rote Paprika

rote Zwiebel Mini-Fladenbrot

Qﬂ - Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen
Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Gut im Haus zu haben
Pfeffer*, Salz*, Ol*, Olivensl*, Wasser*




Wasche Gemise und Krduter ab.

2 Backbleche mit Backpapier, 1 groBen Topf,
1 grofRe Pfanne und 2 kleine Schiisseln

2P 3P ap

Halloumi 7) 200g  250g  400g
I(\Slli\;vzuer“zm|s,chung,,Hello 28 4g 4g
Aubergine NL | ES 1 1 2
Knoblauchzehe ES 1 2 2
Petersilie glatt/Rosmarin 10g 10g 10g
Gemiisebriihe 10) 4g 6g 8g
Joghurt7) 75g 100g 150g
rote Paprika DE 1 2 2
Ajvar 14) 50g 75g  100g
rote Zwiebel DE | NL | EG 1 2 2
Mini-Fladenbrot 3) 15) 1 2 2
Honig 8g 12g** 15g**

Ol*, Olivendl*, Wasser*
Salz*, Pfeffer*

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

Angaben im Text
nach Geschmack

1009 (cF;? EtSIgng)
Brennwert 594 kJ/142 kcal 3251 kJ/777 kcal
Fett 8,09g 4431g
- davon ges. Fettsauren 3,12g 17,08¢g
Kohlenhydrate 10,88 g 59,56 g
- davon Zucker 3,19g 20,76 g
Eiweil} 6,29g 3445¢g
Salz 1,015g 5,555g

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: 3) Sesamsamen 7) Milch (einschlieRlich Laktose)

10) Sellerie 14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen

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

Ursprungslidnder: DE: Deutschland NL: Niederlande EG: Agypten
ES: Spanien

2022-W33

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

Enden der Aubergine abschneiden und Aubergine
in 2 cm groRe Wiirfel schneiden.

Paprika halbieren, entkernen und Halften in

ca. 2 cm grofde Stiicke schneiden.

Gemiise mit 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1* auf einem

Backblech mit Backpapier verteilen, vermischen
und ca. 25 Min. lang goldbraun backen.

Halloumi in ca. 1 cm breite Scheiben schneiden.

In einer groRen Pfanne 1 EL [1,5EL | 2 EL] OL*
erhitzen, Rosmarinzweig und Halloumischeiben in
die Pfanne geben und Halloumi fiir ca. 2 - 3 Min. je
Seite goldbraun anbraten.

Hitze reduzieren, Honig hinzugeben und weitere

ca. 1 Min. erhitzen, bis alle Halloumischeiben
rundherum mariniert sind.

Zwiebel abziehen und in feine Streifen schneiden.
In einem groRen Topf 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Ol* erhitzen
und Zwiebelstreifen darin 3 Min. glasig anbraten.

Mit 75 ml[110 ml | 150 ml] Wasser*, Ajvar und
Gemiisebriihe abloschen und weitere 2 - 3 Min.
kocheln lassen, bis die SoBe etwas eingedickt ist.

Die Bleche mit dem Gemiise und dem Brot aus
dem Ofen nehmen. Gemiise zu der Ajvarsofe in
den Topf geben. Alles vorsichtig vermengen und ggf.
warm halten.

Fiir den Dip den Joghurt mit Gewiirzmischung
»Hello Mezze“ in einer kleinen Schiissel verriihren
und mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Blatter der Petersilie abzupfen und fein hacken.
Knoblauchzehe abziehen.
Fladenbrot in 2 cm dicke Scheiben schneiden.

Knoblauch in eine kleine Schiissel pressen und mit
2 EL[3 EL |4 EL] Olivendl*, der Hélfte der Petersilie,
etwas Salz* und Pfeffer* gut vermischen.
Brotscheiben mit Knoblauchdl bestreichen und fiir
5-10 Min. zu dem Gemiiise in den Backofen geben,
bis diese knusprig und leicht gebraunt sind.

Halloumi mit Ajvar-Gemiise und Brot auf Tellern
verteilen. Zusammen mit dem Mezze-Dip geniellen.
Gemiise mit der restlichen gehackten Petersilie
garnieren.

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




