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- Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Mais-Kase-Fritters auf tomatigem
Kartoffelpliree

Family Vegetarisch Thermomix kocht - 700 kcal - Tag 5 kochen

Frihlingszwiebel

Gewiirzmischung

»Hello Patatas“

mehligk. Kartoffeln

Tomatenpesto Schmand

Petersilie glatt Schnittlauch

Zitrone, gewachst

thermomix
£ 25[25|35] Min. @ 35[35]45] Min.

Gut im Haus zu haben
Salz*, Pfeffer*, O1*, Wasser*




Wasche Gemise und Krauter ab und tupfe die Krauter mit
Kiichenpapier trocken.

Thermomix®, 1 kleine Schiissel, 2 groRe Schiisseln und
1 grofRe Pfanne

2P 3P 4p

Mais 1 1,5%* 2
Friihlingszwiebel DE 2 3 4
Weizenmehl 15) 50g 75g 100g
Gewdirzmischung ,Hello

Patatas“ 48 6g 8g
mehligk. Kartoffeln 400g 600g 800g
Gurke NL | BE |GR | ES 1 1,5%* 2
Tomatenpesto 14) 25g 315g** 50g
Schmand 7) 150g 150g 300g
Petersilie glatt/Schnittlauch ~ 10g 10g 10g
Gouda7) 50g 75g 100g
Butter 7) 10g 20g 20g
Zitrone, gewachst UY | RS | 1 1 1
ES|AR|TR

Ol*, Wasser* 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 iibrig

nach Geschmack

1009 <c2?%8ng)
Brennwert 443 kJ/106 kecal 3112 kJ/744 kcal
Fett 498¢g 3494¢
- davon ges. Fettsauren 1,56¢g 10,98¢g
Kohlenhydrate 9,88g 69,36 g
- davon Zucker 221g 15,48¢g
Eiweil} 2,39g 16,76 g
Salz 0,301g 2,113g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose)

14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen

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

Ursprungslédnder: DE: Deutschland NL: Niederlande BE: Belgien
ES: Spanien GR: Griechenland UY: Uruguay RS: Serbien
AR: Argentinien TR: Turkei

2022-W24

Petersilie und Schnittlauch in ca. 2 cm Stiicke

schneiden, in den Mixtopf geben und 3 Sek./Stufe 8

zerkleinern. Die Halfte in eine kleine Schiissel
umfillen, den Rest mit dem Spatel nach unten
schieben.

Mais durch den Gareinsatz abgieRRen und abtropfen

lassen.

Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden.

Gurke nach Belieben schalen, quer in 4 Stiicke
schneiden und jedes Gurkenstiick in 1 cm dicke
Sticks schneiden. In einer groflen Schiissel
Gurkensticks mit etwas Zitronensaft, Salz* und
Pfeffer* marinieren.

In einer groRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1* bei
mittelhoher Hitze erwarmen. Aus dem Maisteig
portionsweise 6 [9 | 12] Puffer von jeder Seite ca.
3 Min. goldbraun backen.

Die Maiskérner konnen platzen und aus der

Pfanne springen. Lege einen Deckel auf die Pfanne.

Mehl, ,Hello Patatas*, 75 g [110 g | 150 g] Wasser*,
Salz* und Pfeffer* in den Mixtopf zugeben und 20
Sek./Stufe 4 zu einem Teig verriihren.

Kartoffeln schalen, in ca. 2 cm grofe Stiicke

schneiden und in den Gareinsatz geben.
500 g Wasser* in den Mixtopf geben und 25 Min./
Mais, Friihlingszwiebeln und Gouda zugeben und Varoma/Stufe 1 garen.

10 Sek./&*/Stufe 3 vermischen. Teig in eine groRe
Schiissel umfiillen.

Wahrenddessen Zitrone halbieren.

Schmand in die Schissel zu den zerkleinerten
Krautern geben und mit etwas Zitronensaft, Salz*
und Pfeffer* zu einem Dip verriihren.

Mixtopf spiilen.

Gareinsatz mit dem Spatel herausnehmen. Kartoffelpiiree, Gurkenpommes und Mais-Fritters
auf Teller verteilen und mit dem Schmand-Dip

Mixtopf leeren, dabei etwas Garfliissigkeit
genieRen.

auffangen.

Kartoffeln, Tomatenpesto, Butter, 25 g [35 g | 50 g]
Kochwasser*, Salz* und Pfeffer* in den Mixtopf
geben und 5 Sek./Stufe 3,5 pirieren.

Wenn Du Dein Piiree feiner magst, schiebe alles
mit dem Spatel nach unten und ptiriere noch einmal
5 Sek./Stufe 3,5.

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




