HELLO  Frankfurter Wiese! Kasige Drillinge auf griiner Sof3e
FRESH mit Hirtenkése, Champignons und Bohnensalat

Vegetarisch 30 — 40 Minuten - 777 kcal - Tag 3 kochen

Hirtenkdse
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braune Champignons
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rote Zwiebel Kréutermix
,Grine SoRe*
e O
mittelscharfer Senf Naturjoghurt
: Hartkdseital. Art, gerieben Gewdrzmischung
j .Hello Paprika“

Deine Extraportion
Nutze unseren exkiusiven 5 € His Gutschein®:
QR Code scannen & Deine Lieblingsblumen nach
Hause liefern lassen.
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-0hne kiinstliche Farbstoffe

-0Ohne kiinstliche Aromen

Natirlicher J .opnehinzugefigte Glutamate
Geschmack

*ab 24,99 € Mindestbestelwert



Wasche das Gémﬂse und Krauter ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Salz*, Pfeffer*, Ol*, WeiRweinessig®, Zucker*, Wasser*

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 hohes RiihrgefaR, 1 Piirierstab,
2 grofe Schiissel und 1 groRer Topf mit Deckel

Kartoffeln rosten Fur die Pilze Fur die grine Sol3e
Kartofteln (Drillings 600g 800g  1200g Heizeo den Backofen auf 230 °C Ober-/Unterhitze Champignons je nach Grofte halbieren. Kradutermix , Griine SoRe“ grob hacken.
Hirtenkase 7) 100g  1s0g  200g (210°C Umluft) vor. Zwiebel halbieren und in grobe Spalten schneiden. In einem hohen RiihrgefaB Kriuter, Joghurt, Senf,
::1::::2:2: i igg g igg g Zx g Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher. Gemiise in eine groRe Schiissel geben und mit 1 EL 3 El__ [4,5_EL | G'EL] Ol*, 1TL[1,5TL|2TL]
et vl ;Eglm G ; & £ . : . Drillinge vierteln oder halbieren. [1,5EL |2 EL] Ol*, Salz* und Pfeffer* vermengen. Weilweinessig®, 1 EL[1,5EL|2 EL] Zucker”, Salz

. ) L . i * mithilfe eines Piiri i

Krautermix ,Griine Sofe* 60g  90g™  120g In einer groRen Schiissel Drillinge mit 1 EL Gemiise in den letz.ten 15 Min. der Garzeit mit auf das :ng Pfeffler inithille einesFrierrabaal enenglatic
mittelscharfer Senf9) oml 15m* 20ml [1,5EL | 2 EL] OI*, Hartkise, ,Hello Paprika®, Salz* Backblech neben die Kartoffeln geben. ol>e purieren.
Naturjoghurt 7) 100g  150g  200g und Pfeffer* vermengen.

Hartkase ital. Art, gerieben

40 80 80 . " " .
E’eﬂﬁrzmischung Ml g g & Drillinge auf einem mit Backpapier belegten Backblech
Paprika® ’ 48 bg 8g verteilen und 25 - 30 Min, im Ofen garen, bis sie
**Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box goldbraun sind.

weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig
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1009 cxesom . | o
Brennwert 508 kJ/122 keal 3251 kJ/777 kcal
Fett . 6,9¢g 43,8g
- davon ges. Fettsauren 1,8g 116¢
Kohlenhydrate 10,1g 64,5g
- davon Zucker 2,6g 164g
Eiweill 4,7g 303g
Salz 043g 2,74g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktanderungen
abweichen konnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen. [ o Py PRSI S PRp Eiir Alarnm RPAalbhrnancalad SITR, Jy

e Bohnen kochen Flr den Bohnensalat Anrichten
Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier 9) Senf

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen Enden der Buschbohnen entfernen und Buschbohnen In einer zweiten groRen Schiissel 1EL [1,5EL |2 EL] 61*,  Griine SoRRe auf Teller geben und mithilfe der Riickseite
Spuren.von Allergenen auf der. Zutatenveipackungl) halbieren. ) LTL[1,5TL|2TL] WeiRweinessig*, 1 TL[1,5TL|2TL] eines Loffels im Kreis Giber die Teller verteilen.
u liinder: DE: Deutschland NL: Niederlande EG: A " . % :
rsprungslénder: DE: Deutschlan iederianhce BGpypten In einen groRen Topf mit Deckel ca. 1 L heiRes Wasser* Zucker”, Salz* und Pfeffer” vermengen. Bohnen Kasige Kartoffeln darauf geben und geréstetes Gemiise
fullen, 1 EL Salz* dazugeben und aufkochen lassen. dazugeben und vermengen. darum verteilen. Bohnensalat daneben anrichten und
Buschbohnen zugeben und 9 - 10 Min. kochen, bis , zum Schluss Hirtenkdse iiber das Gericht broseln.
die Bohnen weich sind. Nach der Garzeit mithilfe des Guten Appetit!
Deckels abgiefien.

~ Flir mehr Essensfreu(n)de:

Lade Deine Freunde jetzt mit einem frischen
| Einstiegsrabatt von mind. 54,99 € ein!

| http://www.he!{ofrgsh.de/freungef
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