/i ROTE-BETE-GALETTE MIT HIRTENKASE, X

@ Honigschmand und Rucola-Apfel-Salat

HELLO ROTE BETE
Kleiner Kiichen-Knigge: Bei der
Zubereitung von Roter Bete solltest Du
immer darauf achten, Handschuhe und
eine Schiirze zu tragen, da sie stark férbt.

Quiche-Teig Honig
Schmand Rucola
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Petersilie Zitronenthymian
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Hirtenkase rote Bete

Knoblauchzehe Walniisse
Apfel Balsamicocreme
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mittelscharfer Senf Handschuhe
O Minuten (je nach Personenanzahl)

.DI] Stufe

o Veggie



Wasche s und ab.
GEHT'S Zum Kochen benétigst Du R R und . Z U TAT E N

Quiche-Teig 1 2 2
Honig 20g 30g 40g
Schmand 150g 225g® 300g
Rucola 50g 75g 100g
Petersilie glatt/Zitronenthymian 5g 10g = 10g
Hirtenkase 100g 150g 200g
& rote Bete 1 llklg?g]g& 2
. : Knoblauchzehe 1 1 2
& i S Walniisse 20g  30g 40g
ZU BEGINN ROTE BETE ANBRATEN SCHMAND VERRUHREN gp[d i . 121 l 122 l 242 l
Heize den auf Ober-/ In einer groflen Pfanne LEL [15 EL |2 EL] Wahrenddessen Blatter vom Thymian ma;;;r;:fc\c;—:f:;e;w;f s :l - El - :l
Unterhitze ( Umluft) vor. Ol bei mittlerer Hitze erwarmen. abzupfen und grob hacken. Handschuhe o > 5
Knoblauch abziehen und fein hacken. Knoblauch und Rote-Bete-Wiirfel zugeben In einer kleinen Schiissel Schmand mit der : Ol fiir Schritt 2 1EL | 1%EL . 2EL
Rote Bete schalen und in 1 cm kleine und 2 - 3 Min. anbraten. Balsamicocreme und Halfte des Honigs, gehacktem Thymian und \./.\Iass“er fur-schrittz 50ml: 75ml i 100 ml
Wiirfel schneiden. Y TIPP: Rote Bete 50 mL[75 ml| 100 m!] Wasser* zugeben und Salz’ und Pfeffer: zusammenriihren. : Ol* fiir Schritt 5 2EL ; 3EL : 4EL
. Salz*, Pfeffer nach Geschmack

5-6Min. einkocheln lasser), .b's fj'e RoteBete g, ette-Teig auf 1 (2] Backblech ausrollen. :
noch bissfest und karamellisiert ist. Mit Salz e uhanen . .
Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

und Pfeffer abschmecken. weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

farbt die Hinde, deswegen empfehlen
wir Dir, beim Schélen und Schneiden
Handschuhe anzuziehen.

Brennwert 755 kJ/181 kcal :5.167 kJ/1.235 kcal
Fett 9,79g 66,93 g
- davon ges. Fettsauren 344¢g 23,53g
Kohlenhydrate 16,67 g 114,00g
- davon Zucker 6,82g 46,62¢g
EiweiR 3,77g 25,77¢g
_— il Salz 0,493 g 3,369g
P . Bitte beachte, dass die Nadhrwertangaben auf der Rezeptkarte
| N - aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
- Produktinderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein
~ die Nadhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
, . i ALLERGENE
GALETTE AUFBAUEN SALAT ZUBEREITEN ANRICHTEN ¢ 1) Glutenhaltiges Getreide 4) Senf 5) Milch 7) Schalenfriichte
. . S~ . . .. . . o Schwefeldioxid und Sulfite
Teig gleichmalig mit Schmand In einer groflen Schiissel aus restlichem In den letzten 5 Min. der Galette-Backzeit weretdioxid und Sut
o . a . P o . -« (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und

bestre|chen, dabel ca.lcmam Rand fre| Honlg, Salz 5 Pfeffer N 2EL [3 EL ‘ 4 Eu OI Und Walnusse mit aufdaS BaCkaeCh geben Und moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

lassen. Rote Bete darauf verteilen. Aufieren Senf ein Dressing zusammenriihren. mitbacken. Galette aus dem Ofen nehmen . URSPRUNGSLANDER

Ran'd nach innen klappe.n, sodalss ein2 cm Apfel halbieren, Kerngehiuse entfernen und und ku.rz. abkiihlen lass.en. Galette mit : Deutschland ES: Spanien

brelte.r Rand entsteht. Hlngnkase zerbroseln Apfelhilften in 1 cm Kleine Wiirfel schneiden. PetteSIlle bestreu'en, vner.t.eln und auf Teller D S

und die ganze Galette damit bestreuen. . verteilen. Salat mit Walniissen bestreuenund : :

Galette flir 20 - 25 Min. backen, bis der Teig Apfel und R‘j'mla unter das Dressing heben. mit der Galette genieRen. n - u

Petersilie fein hacken. : #HelloFreshDE

goldbraun ist.

: Wirlieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

: DE +49(0)3056839568 | kundenservice@hellofresh.de
* AT +43(0) 720816 005 | kundenservice@hellofresh.at
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