Pizzetta Caprese mit Mozzarella

Antipasti und Rucola

Vegetarisch schnell 20 — 30 Minuten - 752 kcal - Tag 3 kochen
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SCHNELL
PROBIEREN!

Unser 15 Min. Tipp fiir Dich

Nachste Woche e -
im Menti:

TACOS MIT HAHNCHEN-
GESCHNETZELTEM

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche das Gemiise ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche
Pfeffer*, Olivendl*, Ol*, Salz*

Kochutensilien

1 grofRe Schiissel und 1 grofRe Pfanne mit Deckel

) ) 2P 3P 4P
Iil:galn;smches Fladenbrot 60g 180g 240¢g
Moz;arella 7). 125g 187,5g** 250g
rsgnka multicolor NL | BE 1 1 )
Rucola 50g 75g 100g
rote Zwiebel DE | NL | EG 1 2 2
Tomatenpesto 14) 75g 100g 150g
Basilikumpaste 15ml 24 ml 24 ml
_I;i)agkase ital. Art, geraspelt 20g 40g 40g
Balsamicocreme 14) 12g 2g 24g
Gewiirzmischung ,Hello 4g 6g 8g

Buon Appetito“
**Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

100g (cz.c.)?r:cslgng)
Brennwert 898 kJ/215kcal 3148 kJ/752 kcal
Fett 113g 39,7g
- davon ges. Fettsauren 38g 133g
Kohlenhydrate 145g 50,9¢g
- davon Zucker 36¢g 12,7¢g
Eiweil} 72g 251g
Salz 0,76 g 2,68g

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

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

13) Glutenhaltiges Getreide 14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Ursprungslédnder: DE: Deutschland NL: Niederlande BE: Belgien
ES: Spanien EG: Agypten

Zwiebel halbieren und in feine Streifen schneiden.
Paprika halbieren, entkernen und in 1 cm Streifen schneiden.

In einer grofRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Olivendl* erhitzen. Zwiebel und Paprika 4 - 5 Min.
anbraten.

,Hello Buon Appetito“ 30 Sek. mitbraten. Mit Salz* und Pfeffer* wiirzen.

Gemiise herausnehmen und Pfanne auswischen.

In einer groRen Schiissel Balsamicocreme, 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Olivenél*, Salz* und Pfeffer*
verriihren.

Rucola grob hacken und mit dem Dressing vermengen.
Mozzarella in grobe Stiicke zupfen.
Tomatenpesto gleichméaRig auf 2 [3 | 4] Libanesischen Fladenbroten verteilen.

In 2 Pfannen jeweils 0,5 EL [0,75 EL | 1 EL] OL* bei mittlerer Temperatur erhitzen.
Fladenbrot hineingeben, Mozzarella dariiber verteilen, mit Paprika-Gemiise und
Hartkaseflakes toppen und abgedeckt 1 - 2 Min. braten, bis der Boden knusprig und der Kase
geschmolzen ist.

Du kannst die Pizzetta auch nacheinander in derselben Pfanne braten.

Pizzetta in Stlicke schneiden. Mit Rucola und Basilikumpaste toppen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




