4 THELLO Feine Crostini mit nussigem Rosenkohl & Bacon
N FRESH Perfekt als Vorspeise

schnell 25 — 35 Minuten - 867 kcal - Tag 5 kochen

Steinofenbaguette Bacon (Scheiben)
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* ' Rosenkohl Petersilie glatt
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f Thymian Knoblauchzehe

Créme fraiche, Bio Apfel-Brandy-Chutney

Haselntisse

-Ohne kinstliche Farbstaife
=Ohnekiinstliche Aromen -

Natiirlicher /. ohnehinzugefigte Glutamate
Geschmack




Los geht's

Wasche das Gemiise und die Krauter ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

-Olivenol*ySalz®, Zucker*, Weiweinessig*, Wasser*

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 kleine Schiissel und
2 grofe Pfanne mit Deckel

Zutaten 2 — 4 Personen

Steinofenbaguette 15) 16)
Bacon (Scheiben)
Rosenkohl

Petersilie glatt/Thymian
Knoblauchzehe ES
Creme fraiche, Bio 7)
Apfel-Brandy-Chutney 14)
Haselniisse 2) 23)

2P
250¢
100g
300g
10g

IR
100g
50g
20g

3P
250g
100g
450¢g
10g
2
100g
50g
20g

4P
500g
200g
600g
20g

2
200g
100g
40g

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

Durchschnittliche

Nahrwerte pr

(Berechnet aul Grundlape dor ang

100g
Brennwert 833kJ/199 kcal
Fett 105¢g
- davon ges. Fettsauren 4g
Kohlenhydrate 19,5¢
- davon Zucker 52g
Eiweils 62¢g
Salz 098¢

Portion

(ca.440g)
3629 kJ/867 keal

459 ¢
174g
85g
228¢g
27,2g
428¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezepthkarte aufgrund
natirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktanderungen
abweichen konnen. MaRgeblich sind allein die Nahrwertinformationen

auf den Produktverpackungen.

Allergene: 2} Schalenfriichte 7) Milch (einschlieRlich Laktose)
14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen 16) Gerste 23) Haselniisse

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

Ursprungslinder: ES: Spanien

Zutaten vorbereiten
Backofen auf 220°C [200°C Umluft] vorheizen.

Die dulteren Blatter der Rosenkohlréschen entfernen
und den Rosenkohl vierteln.

Knoblauch in feine Scheiben schneiden.
Haselniisse grob hacken.
Baconscheiben halbieren.

Krauter getrennt voneinander fein hacken.

Rosenkohl braten

Die Pfanne mit dem Bacon-Fett auf mittelhoher
Stufe erhitzen.

Rosenkohl mit Thymian, Knoblauch, 0,5 TL
[0,75TL|1TL] Salz*, 1 TL[1,5TL | 2 TL] Zucker*, 1EL
[1,5EL|2EL] WeiRweinessig* und 1 EL [1,5 EL | 2 EL]
Wasser* darin 3 -4 Min. anbraten.

Haselniisse mit in die Pfanne geben und

weitere 2 - 3 Min. zugedeckt braten.

Bacon braten

Eine groBe Pfanne bei mittlerer Hitze ohne Fettzugabe
erwdrmen, Dann Bacon darin 3 - 5 Min. pro Seite
anbraten, bis er knusprig ist.

Knusprigen Bacon auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Das Bacon-Fett in der Pfanne lassen.

Creme fraiche verfeinern

In einer kleinen Schissel Créme fraiche mit
Apfel-Brandy-Chutney verriihren und mit Salz* und
Pfeffer* abschmecken.

Petersilie unter den Rosenkohl mischen.

. Flr mehr Essensfreu(n)de:

Crostini backen

Wahrenddessen Baguette schrag in 10 Scheiben der
gleichen Dicke schneiden (die runden Enden dabei
nicht verwenden).

1 EL Olivendl* liber die Baguettescheiben traufeln.

Baguettescheiben auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech nebeneinander auslegen und 5 - 7 Min.
goldgelb und knusprig backen.

Crostini anrichten

Jede Baguettescheibe mit 0,5 TL der
Créme bestreichen.

Nun Rosenkohl auf die Crostini verteilen,
Restliche Créme auf die Crostini tupfen.

Je einen Bacon-Chip in die Créme auf jedem Crostini
wie ein Segel reinstecken.

Guten Appetit!

Lade Deine Freunde jetzt mit einem frischen
Einstiegsrabatt von mind. 54,99 € ein!
http:/fwww.hellofresh.de/freunde




