11_19»[' GRIECHISCHE ORZO-NUDEL-PFANNE MIT KALAMATA-OLIVEN,
Q\Hj Ofengemiise und Hirtenkase

HELLO ORZO-NUDELN

Sorgen krdftig fir Verwirrung! Denn die
héufig als ,Reisnudeln“ bezeichneten
Nudeln werden gar nicht aus Reis, sondern
aus Hartweizengrief8 hergestellt.

C

Knoblauchzehe Oregano

B
{

Petersilie Tomatenpesto

Orzo-Nudeln Kichererbsen

O

Joghurt Gemlisebriihe

rote Zwiebel rote Spitzpaprika

Kalamata-Oliven Hirtenkase

O Minuten (je nach Personenanzahl)

1 |D Stufe

7 o Veggie

HF_all_2020_22.indd 13

19.05.20 17:58



LOS

GEHT'S

GEMUSE VORBEREITEN
Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/
Unterhitze (200 °C Umluft) vor.

Oreganoblatter abziehen und fein hacken.

Zwiebeln abziehen und in dicke

Streifen schneiden.

Spitzpaprika querin ca. 0,5 cm dicke
Ringe schneiden.

Kichererbsen in ein Sieb geben und
unter flieBendem Wasser abspiilen, bis es
klar durchlauft.

Knoblauch andriicken, bis die Schale sich
etwas lOst.

TOPPING VORBEREITEN

Kalamata-Oliven entsteinen und
halbieren. Y& T/PP: Am besten entsteinst Du
die Oliven, indem Du mit der Unterseite einer
Tasse auf die Oliven driickst.

Halfte der Oliven zu den Orzo-Nudeln geben.
Petersilie fein hacken.

Hirtenkase mit den Handen zerbréseln.
Hirtenkase und Petersilie mit den restlichen

Oliven vermengen, mit Pfeffer- abschmecken.
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GEMUSE BACKEN

Zwiebel, Paprika und Kichererbsen
in eine groRe Schiissel geben, mit Oregano
und 1EL [175 EL |2 EL] Olivendl, Salz* und
Pfeffer’ vermengen. Gemiise auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech geben und
alles ca. 15 - 17 Min. backen, bis das Gemiise
weich ist. Knoblauch samt Schale auf das
Backblech legen und ca. 10 Min. mitbacken.

DIP VERRUHREN
Knoblauch aus dem Ofen entfernen, kurz
abkuhlen lassen, abziehen und fein hacken.

In einer kleinen Schiissel Halfte des
Knoblauchs, Joghurt und Salz* und
Pfeffer* verriihren.

Nach Ende der Backzeit restlichen Knoblauch
zum Ofengemiise geben und mit Salz* und
Pfeffer abschmecken.

Wasche Deine Hande vor dem Kochen mindestens 20 Sekunden griindlich mit Seife.
Wasche Gemiise und Krauter ab.
Zum Kochen benétigst Du 1 Backblech mit Backpapier, 1 groBen Topf und 1 kleine Schiissel.

ORZO-NUDELN KOCHEN

Mit 450 ml[700 ml| 900 ml] Wasser*
und der mitgelieferten Gemiisebriihe eine
Briihe vorbereiten.

In einem grofien Topf Orzo-Nudeln mit

der vorbereiteten Gemiisebriihe und
Tomatenpesto vermengen und mit Deckel

10 - 12 Min. bei niedriger Hitze kécheln lassen,
dabei gelegentlich umriihren. Y& T/PP: Sollte
das Wasser zu schnell verdunsten, gib Schluck
fiir Schluck Wasser dazu.

ANRICHTEN

Orzo-Nudeln mit Salz* und Pfeffer-
abschmecken und auf Teller verteilen.
Ofengemiise darauf anrichten und
mit Hirtenkasebroéseln toppen. Mit
Joghurtdip genielien.

Guten Appetit!

2-4 PERSONEN

ZUTATEN

Knoblauchzehe £S 2 3 3
10g 1.0g 10g
50g 75g 100g

Oregano/Petersilie
Tomatenpesto 11)

Orzo-Nudeln 1) 1 200g 300g 400g
Kichererbsen 11 2
Joghurt 5) 758 1%98 - 150g
Gemlisebriihe ' 4g ' 6g - 8g
rote Zwiebel N1 Ol
rote Spitzpaprika £S 2 3 4
Kalamata-Oliven 50g  75g 100g
Hirtenkase 5) ' 100g ' 150¢g ' 200g
O fiir Schritt 2 CLEL [1%EL: 2EL
Wasser* fiir Schritt 3 450 ml: 700 ml: 900 ml

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

Corsetaioudsgsds | 1060 (ca 850 m)
Brennwert 480 kJ/115 keal | 4.090 kJ/978 keal
Fett . 339g  2890g

- davon ges. Fettsauren . 0,79g . 6,75¢g
Kohlenhydrate . 13,16 g . 112,23 ¢g

- davon Zucker ' 2,26¢g 19,24 ¢
Eiwei . 476g 40,57¢g

salz  0679g 5792¢g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produkténderungen abweichen kénnen. Malgeblich sind allein
. die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

: ALLERGENE

1) Glutenhaltiges Getreide 5) Milch
: 11) Schwefeldioxid und Sulfite

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

URSPRUNGSLANDER

L OES: Spanien NL: Niederlande

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

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

* DE +49(0) 30224 03 04 59

¢ kundenservice@hellofresh.de
1 AT +43(0) 720816005

: kundenservice@hellofresh.at

a0z @HelloFRESH
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