Die wochentliche Empfehlung

1'1"4(1(30 FLAMMKUCHEN MIT BACON UND HONIG, von Ruth Moschner

dazu ein frischer griiner Salat mit Kiirbiskernen

rote Zwiebel Salatherzen (Romana)

Aufgrund der aktuellen Situation kann

es verstarkt zu Zutatendnderungen in Kilrbiskerne Friihlingszwiebel
unseren Rezepten kommen.
Bitte beachte daher folgendes: O O
« Priife immer die Allergene, mégliche Spuren
von Allergenen sowie bei Bedarf (z.B. Diabetes) Frischkése Balsamicoessig

mogliche Abweichungen des Zuckergehalts auf der
Zutatenverpackung.

D)

« Wenn in Deinem Rezept eine Zutat fehlt oder
durch eine andere ersetzt wurde, findest
Du die aktualisierte Version des Rezepts mit
Zubereitungsschritten sowie aktuellen Nahrwerten,
Allergenen und Produktinformationen unter
www.hellofresh.de/menus/2020-W18

geriebener Bergjausenkdse  mittelscharfer Senf

Vielen Dank fiir Dein Verstandnis!

Honig

N

f. 15[20]20] Min. @25[30|30]Min.

Stufe 1 W thermomix hitt

8 g

2 5| Tag1-5 kochen

A
thermomix
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LOS

GEHT'S

ZU BEGINN

Zwiebel abziehen, halbieren, in den
Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und
mit dem Spatel nach unten schieben. 1 EL
[172 EL|2 EL ] Honig und Frischkdse zugeben
und 15 Sek./Stufe 3 mischen. Mit ein wenig
Salz" und Pfeffer wiirzen.

i Mo o TR

WAHRENDDESSEN
Kiirbiskerne in den Mixtopf geben und
5 Min./120 °C/$3/Stufe 1 rosten.

Wéhrenddessen weilRen und griinen Teil der
Friihlingszwiebel getrennt voneinander in
diinne Ringe schneiden.

Salatherzen in diinne Streifen schneiden und
das Dressing zubereiten.
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TEIG VORBEREITEN

Flammkuchenteig auf einem mit
Backpapier belegten Backblech ausrollen und
mit dem Honig-Frischkdse bestreichen, dabei
einen ca. 1 cm breiten Rand lassen. Y T/PP:
Du kannst das mitgelieferte Backpapier vom
Flammkuchenteig nutzen.

e
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SALAT ZUBEREITEN

2EL[3EL|4EL] Olivenol’,
Balsamicoessig, Senf, restlichen Honig, Salz*
und Pfeffer* in einer grofien Schissel gut
miteinander verriihren. Salatstreifen, weilRe
Friihlingszwiebelringe und Kiirbiskerne aus
dem Mixtopf zugeben und vorsichtig mit dem
Dressing vermischen.

Wasche Deine Hande vor dem Kochen mindestens 20 Sekunden griindlich mit Seife.
Wasche das Gemiise ab.

Heize den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze (180 °C Umluft) vor.
Neben dem Thermomix® bendtigst Du1 Backblechund 1 grofie Schiissel.

Nl
TEIG BACKEN
Baconwiirfel auf dem Flammkuchen
verteilen und mit Bergjausenkase bestreuen.
Auf der mittleren Schiene des Ofens
13- 15 Min. knusprig tiberbacken.

Mixtopf splilen und trocknen.

ANRICHTEN

Flammkuchen nach der Backzeit aus
dem Ofen nehmen, in Stiicke schneiden
und auf Tellern verteilen. Mit griinen
Frithlingszwiebelringen garnieren und
zusammen mit dem Salat geniel3en!

Guten Appetit!

2-4 PERSONEN

ZUTATEN

rote Zwiebel NI 11 2

Honig 20g 30g® 40g
Frischkase 5) 150g 200g 300g
Flammkuchenteig 1) 1 1% ® 2
Bacon (Wiirfel) 75g 100g 150g
geriebener Bergjausenkase 5) 50g 75g 100g
Kiirbiskerne 10g 15g® 20g
Frihlingszwiebel D [£5 | G 1 1 2
Salatherzen (Romana) 2 3 4

smle L2ml 16mle
mittelscharfer Senf 4) J10ml 15ml@ 20ml
Olivendl* fiir Schritt 5  2EL | 3EL | 4EL
Salz*, Pfeffer® © nach Geschmack

* Gut, im Haus zu haben.
@ Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig.

Balsamicoessig 1) 11)

DURCHSCHNITTLICHE :
NAHRWERTE PRO

L IR
Brennwert 826 kJ/197 keal 4.230 kJ/1.011 keal
Fett 1485 5877g

- davon ges. Fettsauren . 487g 2491g
Kohlenhydrate . le48g 84,38 ¢

- davon Zucker : 3,66g 18,76 g
Eiweil . 643g 3294¢g

Salz . 0,950 g 4,865¢g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte

¢ aufgrund natirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktadnderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein
die Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

: ALLERGENE

1) Glutenhaltiges Getreide 4) Senf 5) Milch
21 Schwefeldioxid und Sulfite

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
< moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
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Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-STD-40-004).

* Wirlieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

* DE +49 (0) 3022403 04 59

¢ kundenservice@hellofresh.de
* AT +43(0) 720816 005

: kundenservice@hellofresh.at
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