HELLO
FRESH

Knoblauchbaguette

mit Sour-Cream-Dip

Vegetarisch 30 — 40 Minuten - 814 kcal - Tag 5 kochen
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Hartkéase ital. Art, gerieben

Q

saure Sahne

junger Gouda, gerieben

Natiirlicher
Geschmack

Knoblauchzehe

S

Frihlingszwiebel

=

Butter



Los geht's

Wasche das Gemiise ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche
Pfeffer*, Salz*

Kochutensilien

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

Zutaten 2 Personen

2P
Ciabatta-Brot 15) 250¢g
Knoblauchzehe ES 1
%asr';kase ital. Art, gerieben 20
Frithlingszwiebel EG | MA | 5
SN | DE
saure Sahne 7) 200g
Butter 7) 40g
junger Gouda, gerieben 7) 100g

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

Durchschnittliche

Nahrwerte pro

(Berechnet auf Grundlage der angegebenen Ausgangszutaten.)

1009 (cpa?gtigng)

Brennwert 996 kJ/238 kcal 3406 kJ/814 kcal
Fett 136g 46,4¢g

- davon ges. Fettsauren 84g 286¢g
Kohlenhydrate 202g 692g

- davon Zucker 29g 99g
Eiweil} 82¢g 28g

Salz 0,77¢g 2,64g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier 15) Weizen

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

Ursprungslidnder: DE: Deutschland ES: Spanien EG: Agypten
MA: Marokko SN: Senegal
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Zu Beginn Kleine Vorbereitung
Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze Weilen und griinen Teil der Friihlingszwiebeln
(200 °C Umluft) vor. getrennt voneinander in feine Ringe schneiden.
Butter auf Raumtemperatur bringen. Knoblauch abziehen.
4 2 h 5

Ciabatta bestreichen Wahrenddessen

Ciabatta waagerecht (wie ein groles Sandwich) In einer kleinen Schiissel saure Sahne mit griinen
aufschneiden und aufklappen. Jede Hélfte mit der Friihlingszwiebelringen verriihren und mit Salz* und
Kéase-Butter-Mischung bestreichen. Pfeffer* abschmecken.

Ciabatta auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
geben und im Ofen auf der oberen Schiene fiir

12 - 15 Min. backen, bis das Brot unten knusprig und
der Kédse zerlaufen und leicht gebraunt ist.

Fir den Bela

Knoblauch in eine groRe Schiissel pressen und
zusammen mit zimmerwarmer Butter, Gouda, weilen
Frithlingszwiebelringen und Hartkase gut vermengen.
Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Fertig

Ciabattahalften aus dem Ofen nehmen, portionieren
und zusammen mit dem Sour-Cream-Dip geniefen.

Guten Appetit!

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




