SPANISCHE TAPAS 2 E

7/
mit Pimientos de Padron, Tomatensalsa und Patatas Bravas A
HELLO

PIMIENTOS DE PADRON

Die kleinen Paprikaschoten aus Galizien
haben es ganz schén in sich. Wahrend die
meisten mild schmecken, legen einige eine
liberraschende Schérfe an den Tag -
lass Dich iiberraschen!

Kartoffeln Steinofenbaguette

b}

Aubergine Himbeertomate
Frihlingszwiebel Basilikum

S

e

glatte Petersilie WeiBwein-Essig

, » _' : ., ] : Knoblauchzehe Joghurt
o e S L . i
r i Pimientos de Padron Chiliflocken
/ . @ P, :  Tapassind fir uns der Inbegriff spanischer Lebenslust! Kleine, leckere Happchen, die traditionell
= ' ) . zuWein oder Bier gereicht werden. Unsere Kombination aus Pimientos de Padrén, einer frischen
& suwfe> D Thermomix kocht . Tomatensalsa und den klassischen Patatas Bravas sorgt in Deiner Kiiche fiir das spanische
- :  Lebensgefiihl. Lass Dir dieses ballaststoffreiche Gericht schmecken.
Veggie ﬂ leichter Genuss X
9 thermomix



Wasche und ab. Heize den auf Ober-/Unterhitze ( Umluft) vor.

’ Neben dem Thermomix® benétigst Du ,ein R und .
G E H I S . Entdecke die spanischen Tapas mit Pimientos de Padroén. :

— : festkochende Kartoffeln 400¢g
—— Aubergine 1
Steinofenbaguette 1
. Himbeertomate 3
Frihlingszwiebel 1
¢ Basilikum/glatte Petersilie 20¢g
\" Weilwein-Essig 6ml
L ]ﬂ Knoblauchzehe 1
: o : Joghurt (0,1 % Fett) 150g
JOGHURT ZUBEREITEN DAMPFEN VORBEREITEN TOMATENSALSA ZUBEREITEN © Pimientos de Padrén 200g
Knoblauch abziehen und halbieren. Kartoffeln schalen, in ca. 2 cm grofie Blatter von Basilikum und Petersilie © Chiliflocken lg
Eine Halfte in den Mixtopf geben Wiirfel schneiden und in den Gareinsatz abzupfen, in den Mixtopf geben und Salz*, Pfeffer”, (Oliven-)OL", Zucker
3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mithilfe geben. Enden der Aubergine abschneiden, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern. Himbeertomaten e
des Spatels nach unten schieben. dann Aubergine in ca. 1,5 cm dicke Scheiben halbieren, Strunk entfernen, Tomaten : @ Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
Joghurt, Salz und Pfeffer zugeben, schneiden, mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen achteln, in den Mixtopf geben und Uﬂi‘: !lf,?li;fi\i,‘?ﬁi’?ﬁ éffﬁ‘Bf@fﬂéi‘ffﬂig‘.mm. Bitte stelle
5 Sek./Stufe 3 vermengen und in eine und in den Varoma-Behalter geben, dabei 7 Sek./Stufe 5 zerkleinern. Friihlingszwiebeln i [/« ‘00 lieneenondesicenaesctien des
kleine Schussel umfiillen. Mixtopf spllen darauf achten, dass genligend Garschlitze in feine Ringe schneiden und zugeben. :
und trocknen. frei bleiben. Mit Olivendl betraufeln. WeiBwein-Essig, 10 g Olivendl, etwas ey DO ICHE
Varoma-Einlegeboden einsetzen. F:imien.tos Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker zugeiben, C Brenmwert o B P
de Padron darauf verteilen, groRziigig mit 10 Sek./&3/Stufe 3 vermengen, umfiillen :
Salz wiirzen und Varoma verschlief3en. und bis zum Anrichten ziehen lassen. Fett - -
. —davon ges. Fettsauren lg 5g
Kohlenhydrate 11g Mg
- davon Zucker 2g l4g
Eiweil 2g 15g
Ballaststoffe 1lg 9g
Salz 0g 1lg
: ALLERGENEN

Weizen 7) Laktose
kann Spuren von Allergenen enthalten

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

GAREN & BROT BACKEN AUBERGINENBAGUETTE ANRICHTEN . URSPRUNGSLANDER

500 g Wasser in den Mixtopf geben, Baguette aus dem Backofen nehmen Patatas bravas in eine groRe Schiissel e
Gareinsatz einhdngen, Varoma aufsetzten und schrag in Scheiben schneiden. Mit etwas geben, je nach gewiinschter Scharfe mit '
und 25 Min./Varoma/Stufe 1 garen. Olivenol bestreichen und mit der zweiten einigen Chiliflocken (Achtung: scharf!)
Steinofenbaguette auf ein Backblech Knoblauchhilfte einreiben. Dann mit den bestreuen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
geben und im Backofen 10 Min. backen. Auberginenscheiben belegen und mit und mit Knoblauch-Joghurt betraufeln. :

Tomatensalsa bedecken. Spanische Tapas in Schiisseln und auf Teller ;7' rentarteetreaicbarund e erizen (e Cr012),
auf einem Tisch anrichten und geniefRen. W B3 sHelorresho

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

: DE +49(0)30224 030459 | kundenservice@hellofresh.de
* AT +43(0)1253006406 | kundenservice@hellofresh.at
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