' HELLO Karamellisierter Thymian-Camembert
FRESH mit Knoblauchbaguette und fruchtigem Salat

Vegetarisch 25 — 35 Minuten - 975 kcal - Tag 5 kochen

Kiirbiskerne Apfel
Camembert Salatherz (Romana)
| | o i
getrocknete Cranberries Petersilie glatt

C

Knoblauchzehe Wildpreiselbeermarmelade

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Olivendl*, Salz*, Pfeffer*, Balsamicoessig*,
Honig*



Wasche Obst, Gemise und Krauter ab.

2 Backbleche mit Backpapier und 1 groRRe Schiissel

2p 3p ap

Kiirbiskerne 10g 20g 20g
Apfel 1 1 2
Camembert7) 2 3 4
Salatherz 1 2 2
getrocknete Cranberries 20g 20g 40g
Petersilie glatt/Thymian 10g 10g 10g
Steinofenbaguette 15) 16) 1 1,5%* 2
Knoblauchzehe 1 2 2

Wildpreiselbeermarmelade  50g 75g 100g
Olivendél*, Balsamicoessig*,
Honig*
Salz*, Pfeffer*
*Gut, im Haus zu haben
**Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

Angaben im Text
nach Geschmack

1009 (c?zg%ng)
Brennwert 840 kJ/201 kcal 4080 kJ/975 kcal
Fett 860¢g 41,74g
- davon ges. Fettsauren 429g 20,84¢g
Kohlenhydrate 2241g 108,82 g
- davon Zucker 9,64¢g 46,78 g
Eiweil 789g 3833g
Salz 0,930g 4516g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produkténderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 15) Weizen 16) Gerste

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

Ursprungslander: DE: Deutschland

2022-W39

Heize den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
(180 °C Umluft) vor.

Thymianblattchen abstreifen und grob hacken.

Blatter der Petersilie abzupfen und fein hacken.

Salatherz langs halbieren, den Strunk
herausschneiden und den Salat in Streifen
schneiden.

Apfel vierteln und das Kerngehéause entfernen.
Apfelviertel querin 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden.

Cranberries grob hacken.

Camemberts auf einem mit Backpapier belegten
Backblech verteilen.

1TL[1,5TL|2TL] Honig* und die Hélfte des
Thymians iiber den Camemberts verteilen und
ca. 10 - 13 Min. im Ofen garen, bis der Kase
goldbraun ist.

Kiirbiskerne die letzten 3 Min. zu dem Kase

auf das Blech geben und résten, bis sie duften.
Anschlieffend kurz abkihlen lassen.

In einer grofRen Schiissel restlichen Thymian,
Wildpreiselbeermarmelade und

1EL[1,5EL |2 EL] Balsamicoessig* verriihren.
Dressing mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Salatstreifen, Apfelscheiben und Cranberries
unter das Dressing heben.

(572060,
))
53929

Baguette in Scheiben schneiden und auf einem
weiteren mit Backpapier belegten Backblech
verteilen.

Knoblauch abziehen, in eine kleine Schissel
pressen und mit 2 EL [3 EL | 4 EL] Olivendl*, Salz*
und Pfeffer* verriihren.

Knoblauchél auf die Baguettescheiben traufeln.
Blech unter dem Blech mit den Camemberts in den
Ofen schieben und Baguettescheiben ca. 8 Min.
rosten, bis sie knusprig sind.

Salat auf Teller verteilen.
Karamellisierten Camembert daneben anrichten.

Mit Petersilie und Kiirbiskernen toppen und mit
den ger6steten Baguettescheiben geniefien.

Fehlende Zutat?

Lass es uns wissen: Scanne den
QR-Code und sag uns, wenn etwas
in deiner Box fehlt!




