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KARTOFFELSPALTEN BACKEN
Heize den auf Ober-/
Unterhitze ( Umluft) vor.

Ungeschélte Kartoffeln vierteln, auf

ein mit Backpapier belegtes Backblech

geben. Olivendl’, /> der Gewiirzmischung,
Salz' und Pfeffer- auf die Kartoffeln geben,
kurz vermischen und Kartoffeln auf einer Seite
des Backblechs verteilen. Zwiebel abziehen,
ebenfalls vierteln, neben die Kartoffeln geben
und gemeinsam fiir ca. 25 Min. backen.

MOHREN ZUBEREITEN

Blatter der Petersilie abzupfen, in den
Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten schieben.
Karotten schalen, in ca. 4 cm lange Stiicke
schneiden und zugeben. Limette halbieren,
Saft auspressen und 15 g Limettensaft
zugeben. Etwas Olivenél’, Salz* und Pfeffer
ebenfalls zugeben, 5 Sek./Stufe 5 zu einem
Rohkostsalat verarbeiten und in eine grofe
Schussel umfllen.

PIRI-PIRI-MARINADE

Chili langs halbieren, entkernen und
Chilihélften in ca. 2 cm lange Stiicke
schneiden. Knoblauch abziehen, halbieren
und eine Halfte mit dem Chili in den Mixtopf
geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und
mit dem Spatel nach unten schieben. 6L,
Rotweinessig, restliche Gewiirzmischung,
Salz, Pfeffer und Zucker- in den Mixtopf
zugeben und 3 Min./95 °C/Stufe 1 kocheln
lassen. Wahrenddessen Halloumi in 0,5 cm
breite Scheiben schneiden.

HALLOUMI DAMPFEN

Marinierten Halloumi auf dem Varoma-
Einlegeboden
verteilen. Varoma-Einlegeboden in den
Behalter einsetzen und Varoma verschliefien.
Wasser in den Mixtopf geben, Varoma
aufsetzen und 10 Min./Varoma/Stufe 1 garen.
Wahrenddessen Salatherz langs halbieren, in
1 cm breite Streifen schneiden, Salatstreifen
zur Karottenrohkost geben und gut
vermischen. Tortilla-Wraps fiir 1 - 2 Min. im
Ofen erwdrmen.

HALLOUMI MARINIEREN

Halloumischeiben auf einen grofRen
Teller legen und mit der Piri-Piri-Mischung
aus dem Mixtopf betraufeln, darin wenden
und zum Marinieren zur Seite stellen. Mixtopf
spulen und trocknen. In einer kleinen Schiissel
Joghurt mit Salz* und Pfeffer” verriihren.
Restlichen Knoblauch in Streifen schneiden.
Von der Limette etwas Schale abreiben,
beides brauchst Du fiir die Garnelen.

GARNELEN BRATEN

Olivendl" in einer grofien Pfanne
erhitzen und Garnelen darin 5 - 6 min
anbraten. Knoblauchstreifen zugeben,
einmal kurz durchschwenken und mit Salz
und Pfeffer und etwas Limettenabrieb
abschmecken. Varoma abnehmen und
vorsichtig 6ffnen. Etwas Joghurt auf die
Wraps geben, Karottensalat, Zwiebeln und
Piri-Piri-Halloumi daraufgeben, einrollen
und mit Kartoffelspalten und restlichem
Salat genielden.

i Kartoffeln

* Brennwert

ZUTATEN

600g  900g 1200g
i rote Zwiebel 1 2 2
i Gewtirzmischung "Piri Piri" 6g 10g 12¢g
¢ roter Chili 1L | ) % 1
Knoblauchzehe 1 2 2
Rotweinessig 12ml 12ml 18ml
: Halloumi 200g 250g  400g
Karotte 2 3] 4
: Salatherz 1 2 2
: Petersilie 10g 15g 20g
Limette 1 1% 2
: Joghurt 150g 300g 300g
Tortilla-Wraps 2 3 4
i Garnelen 200g 300g 400g

DURCHSCHNITTLICHE
: NAHRWERTE PRO

466 kJ/111 kcal 1 4282 kJ/1024 kcal

Fett 4g 44¢g
: —davon ges. Fettsauren 2g 21g
Kohlenhydrate 11g 101g
- davon Zucker 2g 20g
: Eiweil 6g 59g
: Ballaststoffe lg 9g
Salz 0g 2g
. ALLERGENE

) Weizen ) Milch 11) Schwefeldioxid und Sulfte 1 Krebstiere
URSPRUNGSLANDER

ﬂ u #HelloFreshDE

: Wirlieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

: DE +49(0)30224030459 | kundenservice@hellofresh.de
* AT +43(0) 720816 005

| kundenservice@hellofresh.at

: 2019|KW03 |9 o



