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HelloFresh.de kunder.iserv.lce@he.

Knuspriger Kohlrabi-Porree-Flammkuchen
mit fruchtig-kernigem Salat

Zeit fur einen leckeren Flammkuchen! Kohlrabi sorgt bei :
diesem knusprigen Geschmackserlebnis fiir die ganz besondere : 30 min. @ Stufe 1
Wiirze. AuRerdem kannst Du die Blatter des Kohlrabi mitverwenden.
Schnell zubereitet, raffiniert und so lecker! Guten Appetit!
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Zutaten in Deiner Box 2 Personen 4 Personen Nahrwerte pro Portion (ca.500g) pro100g

Kohlrabi [ursprungsl. IT] 1 2 Brennwert (kJ/kcal) 3198/762 626/149
Porree [Ursprungsl. DE] 1 Stange 2 Stangen Fett (g) 37 7
Knoblauchzehe [ursprungsl. ES] 1 2 - davon ges. Fettsauren (g) 18 4
Schnittlauch 5g & 10g Kohlenhydrate (g) 81 16
Schmand 7) 7580 150 g - davon Zucker (g) 18 4
Flammkuchenteig 1) 7) 1 2 Eiweifl (g) 26 5

. e an Ballaststoffe (g) 7 1
ggrle.bener Gratinkase 7) 50g 0 100 g salz (g) 4 1
Kurblsk.erne 15) 208 40g Allergene: 1) Gluten 7) Lactose
Balsamico-Creme 1) 6 ml 12 ml 15) K S All thalt
Salarico-Salat [Ursprungsl. ES] 1 2 ) kann Spuren von Allergenen enthalten
Cranberrys 15) 20g 40g

B 45 Verwende die restliche Menge anderweitig.
Gut im Haus zu haben [bei 4 Personen Menge in KIAMMEIN] ............o.....cirrrreeceeooeeseeseesesssssssssssssesssessssssesessssssssssssssssssssssssssssssesssssssssssssssssns

Butter 7), Salz, Pfeffer, Olivendl, (WeiRwein-)Essig
Was zum Kochen gebrauCht WK ...ttt
Backofen, grofie Pfanne, kleine Schiissel, Knoblauchpresse, Backblech, Kiichenpapier, grof3e Schiissel

o Vorbereitung: Gemiise und Krauter waschen. Alle Zutaten und
Utensilien bereitstellen. Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
(180 °C Umluft) vorheizen.

1 Kohlrabi schalen (Kohlrabiblatter aufbewahren) und in ca. 2 cm groRe
Wiirfel schneiden. Kohlrabiblatter in Streifen schneiden. Porree langs
halbieren, griindlich ausspiilen und in Ringe schneiden. Knoblauch
abziehen. Schnittlauch in feine Réllchen schneiden.

2 In einer groRen Pfanne 1 EL [500 ml] Butter bei mittlerer Hitze
erwarmen, Kohlrabiwiirfel und Porreeringe zugeben und 5 - 6 Min.
weich braten. Kohlrabiblatterstreifen zugeben und 1 - 2 Min. mitbraten.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3 In der Zwischenzeit: In eine kleine Schiissel Knoblauch pressen und
mit Schmand vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Flammkuchenteig auf ein Backblech ausrollen und mit dem Knoblauch-
Schmand bestreichen. Die Kohlrabi-Porree-Mischung gleichmaRig
darauf verteilen. Mit Gratinkdse bestreuen und Flammkuchen

auf der mittleren Schiene im Backofen ca. 15 Min. backen, bis der

Kéase goldbraun ist.

4 Wahrenddessen: Die grof3e Pfanne mit Klichenpapier auswischen
und Kiurbiskerne ohne Fettzugabe ca. 2 Min. rosten, bis sie fein
duften. AnschliefRend kiirz abkiihlen lassen.

5 In einer groRRen Schiissel Balsamico-Creme mit 1 EL [2 EL] Olivendl,
2 EL [1 EL] (WeiBwein-)Essig sowie Salz und Pfeffer zu einem Dressing
verrlhren. Salarico-Salat in grobe Stiicke schneiden und mit Cranberrys

:’J und Kiirbiskernen unter das Dressing heben.

r 6 Kohlrabi-Porree-Flammbkuchen in Stiicke schneiden, auf Teller verteilen,
k, mit Schnittlauchréllchen bestreuen und mit dem Salat geniel3en.



