Warmer Kartoffelsalat mit Mozzarella & Kiirbiskernen
Gericht verursacht 50% weniger CO2e durch Zutaten

Vegetarisch Klimaheld unter 650 Kalorien 30 — 40 Minuten - 619 kcal - Tag 3 kochen
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Gewiirzmischung
»Hello Paprika“

Schnittlauch

- Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natdirlicher
Geschmack

- Ohne hinzugefigte Glutamate




Wasche Gemise und Krduter ab.

Basiszutaten

Salz*, Pfeffer*, Olivendl*, Essig*

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 kleine Schiissel,
1 Knoblauchpresse und 1 grofRe Schiissel

2P 3P 4p

vorw. festk. Kartoffeln 600g 1000g 1200g
Mozzarella 7) 1 1,5%* 2
Gurke NL | BE | GR| ES 1 2 2
Kirschtomaten 125g 125g 250¢g
Babyspinat 100g 150g 200g
Kiirbiskerne 10g 20g 20g
Kiirbiskernol 10ml 20ml 20ml
Joghurt7) 75g 100g 150g

Buttermilch-Zitronen- s5oml 100ml  100ml

8reS§ing 7) 8}2 9) Hell

ewlrzmischung ,Hello

Paprika“ 28 48 48
Kerbel/Schnittlauch 10g 10g 10g
Knoblauchzehe ES 1 1 2

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

HE caTi09
Brennwert 363 kJ/87 kcal 2589 kJ/619 kcal
Fett 425g 30,30g
- davon ges. Fettsauren 1,60g 1141¢g
Kohlenhydrate 8,26¢g 58,89g
- davon Zucker 1,77g 12,64¢g
Eiweil} 346¢g 24,64¢g
Salz 0,240 g 1,712g

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) 8) Eier 9) Senf

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
Ursprungslander: NL: Niederlande BE: Belgien GR: Griechenland
ES: Spanien

2023-W07

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(200 °C Umluft) vor.

Ungeschalte Kartoffeln ldngs vierteln und auf
einem mit Backpapier belegten Backblech verteilen
(etwas Platz flir die Kiirbiskerne lassen).

Kartoffeln mit ,,Hello Paprika“, 1 EL [1,5 EL | 2 EL]
Olivendl*, Salz* und Pfeffer* vermengen und

20 - 25 Min. im Backofen backen, bis sie innen weich
und auflen leicht gebraunt sind.

In den letzten 5 Min. der Kartoffel-Backzeit
Kiirbiskerne mit auf das Backblech geben und alles
fertig backen.

Mozzarella in 2 cm grofRe Stiicke schneiden.

Gurke langs halbieren und in 0,5 cm Halbmonde
schneiden.

Kirschtomaten halbieren. Gurkenhalbmonde
und Kirschtomatenhalften in eine grofRe Schiissel
geben und beiseitestellen.

Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.

Kerbel fein hacken.

Nach Ende der Backzeit Kartoffelviertel mit in
die groRe Schiissel geben und mit dem Dressing
vermengen. Anschliefend Mozzarellastiicke und
Babyspinat unterheben. Kartoffelsalat mit Salz*
und Pfeffer* abschmecken.
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Knoblauch (nach Geschmack) in eine kleine
Schiissel pressen und mit gehackten Krautern,
Kiirbiskernol, Buttermilch-Zitronen-Dressing,
Joghurt und 1 TL[1,5 TL | 2 TL] Essig* gut
verriihren. Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Warmen Kartoffelsalat auf Teller verteilen,
gerdstete Kiirbiskerne dariiber streuen und
genieRen.

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




