Aufgrund der aktuellen Situation kann
es verstarkt zu Zutatendnderungen in
unseren Rezepten kommen.

Bitte beachte daher folgendes:

« Priife immer die Allergene, mogliche Spuren
von Allergenen sowie bei Bedarf (z.B. Diabetes)
mogliche Abweichungen des Zuckergehalts auf der
Zutatenverpackung.

« 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-W23

Vielen Dank fiir Dein Verstandnis!

KIWI-HALLOUMI-BURGER,

dazu SuRkartoffelspalten und Salat

O 30 =40 Minuten (je nach Personenanzahl)

|||] Stufe 2

0 Veggie

Kiwis wachsen, dhnlich wie Weintrauben,
an Reben. Diese kénnen iiber zwei
Meter groR werden und waagerechte
Aste mit einer Ldnge von bis zu zehn
Metern ausbilden.

i

Halloumi Tomate
Kiwi Gurke

Salatherz (Romana) StRkartoffel

O

Sesam-Burgerbrétchen Aioli



LOS © Wasche Deine Hande vor dem Kochen mindestens 20 Sekunden grindlich mit Seife.

r i Wasche das Gemiise ab.
G E H I S * Zum Kochen benétigst Du 1 grofie Pfanne, 1 grofie Schiisselund 1 Backblech mit Backpapier.

FUR DIE SUSSKARTOFFELWEDGES
Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/
Unterhitze (200 °C Umluft) vor.

SiiBkartoffel griindlich waschen oder schalen,
in ca. 1 cm breite Spalten schneiden und auf
einem mit Backpapier belegten Backblech
verteilen. Mit reichlich Salz* und Pfeffer
bestreuen und auf der mittleren Schiene

im Backofen 20 - 25 Min. backen, bis die
SiiBkartoffel weich und goldbraun ist.

HALLOUMI ANBRATEN

In einer grofen Pfanne 1EL [12 EL | 2 EL]
Ol erhitzen. Halloumischeiben je Seite 2 Min.
goldbraun anbraten.

GEMUSE & KASE SCHNEIDEN
Halloumiin ca. 1 cm dicke
Scheiben schneiden.

Kiwi schalen und in Scheiben schneiden.

Tomate halbieren, Strunk entfernen und
Tomatenhalften in Scheiben schneiden.

Gurke in 1 cm groRe Wiirfel schneiden.

Salatherz halbieren, Strunk entfernen und
Salat in Streifen schneiden.

BROTCHEN BACKEN

In den letzten 3 Min. der Backzeit der
SiiBkartoffel die Burgerbrotchen mitin den
Backofen geben und aufbacken.

DRESSING ZUBEREITEN

In einer groflen Schiissel 2 EL [3EL [4 EL]
Olivendl’, 1EL (1% EL | 2 EL| WeiBweinessig",
Salz’ und Pfeffer’ zu einem Dressing
vermischen. Salatstiicke und Gurkenwiirfel
hineingeben und gut vermischen.

BURGER BELEGEN

Brotchenhalften mit ein wenig Aioli
bestreichen. Dann mit Tomaten-, Halloumi-
und Kiwischeiben belegen. Zusammen mit
Salat und SiiBkartoffelspalten genief3en.

Guten Appetit!

: 2-4 PERSONEN

ZUTATEN

StiRkartoffel £5 | us 1 1grok): 2
Halloumi 5) 200g 250g  400g
Kiwi CL 1 1 2
Tomate Il 1 1 2
Gurkets Yo Hw® 1
Salatherz (Romana) 1 1 1
Sesam-Burgerbrotchen 1)2)5)8) 2 3 4
Aioli 2) 4) 20g 30g 40g
Olivendl* fiir Schritt 3 2EL | 3EL i 4EL
WeilRweinessig* 1) 11) fur Schritt3: 1EL @ 1%2EL: 2EL
OU* fur Schritt 4 1EL i 1%EL: 2EL

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 tibrig.

DURCHSCHNITTLICHE

NAHRWERTE PRO

Coscpeuiondod | 1009 (ea 550 9)
Brennwert 810 kJ/194 kcal 4.542 kJ/1.086 kcal
Fett 10,54 g 59,11g

- davon ges. Fettsauren 3,83¢g 21,48g
Kohlenhydrate 17,69g 99,23 g

- davon Zucker 3,75¢ 21,01g
Eiweil 6,49 g 36,42g

Salz 0,331g 1,858 g

. Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund nattirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktdnderungen abweichen konnen. MaRgeblich sind allein
. die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

* ALLERGENE

1) Glutenhaltiges Getreide 2) Eier 4) Senf 5) Milch
3) Sesamsamen

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

: URSPRUNGSLANDER

NL: Niederlande ES: Spanien US: Vereinigte Staaten von
: Amerika CL: Chile

Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-STD-40-004).

* Wir lieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

 DE +49 (0) 3022403 04 59

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

: kundenservice@hellofresh.at

 awopionzss @ HellOFRESH



