Camembert und Salat mit marinierten Kirschtomaten

Blatterteig

Balsamicoessig

Schnittlauch

Kirbiskerne

Camembert

Unser Krauter-Special nimmt Dich heute mit auf eine Reise durch die franzdsische Kiiche. Nicht
fehlen darf da frischer Estragon, der fiir ein ganz besonderes Aroma auf Deiner herzhaften Tarte

¢ sorgt! Mit dabei sind auch karamellisierte Zwiebeln, cremiger Camembert und ein frischer Salat. Fir
é diesen marinierst Du die Kirschtomaten zuerst, bevor Du Rucola, Klirbiskerne und das Balsamico-

|I|:| Stufe 2

O 30 Minuten

Dressing zufligst. Lass es Dir schmecken!

SPECIAL

rote Zwiebeln

Estragon
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]

Kirschtomaten



Wasche und ab

GEHT'S | meammmin s s o o i o ZUTATEN

rote Zwiebeln 4 6 8
Balsamicoessig 24ml  36ml  48ml
: Camembert 1 2 2
. Estragon/Schnittlauch 10g 10g 10g
" | Blatterteig 1 1% 2
Kirbiskerne 10g 10g 20g
Kirschtomaten 150g 200g  300g
) . Salatherz (Romana) 1 2 2
ZWIEBELN KARAMELLISIEREN WAHRENDDESSEN TARTE BELEGEN © Rucola 50g 75g 100g
Heize den auf Ober-/ Camembert halbieren und in diinne Zwiebeln auf Bliatterteig verteilen, am © Butter* fiir Schritt 1 1EL | 1%EL: 2EL
Unterhitze ( Umluft) vor. Scheiben schneiden. Rand ca. 1 cm frei lassen, nach Geschmack mit : Olivenal* fiir Schritt 1 1EL
Zwiebeln abziehen und in feine ein wenig Salz’ und Pfeffer* wiirzen.  Zucker* fiir Schritt 1 1EL | 1%EL 2EL
SIS DI Estragon abzupfen. i Olivensl* fiir Schritt 4 2EL | 3EL | 4EL
In einer groBen Pfanne Butter- und lstterteis auf e Sackbloch | Dife Halfte dzs Es;ra:gons dariiberstreuen und Salz*, Pfeffer*, Zucker S ——
S atterteig auf einem Backblech ausrollen. mit Camembert belegen. L e e
5 Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
Kiirbiskerne in einer kleinen Pfanne ohne Auf der mittleren Schiene des Ofens in S A LS
Zwiebelstreifen mit der Halfte des Zusatz von Fett résten, bis sie duften, 13 - 15 Min. knusprig iberbacken. . DURCHSCHNITTLICHE
Balsamicoessigs und Zucker’ ca 10 Min. bei e e e e : NAHRWERTE PRO
schwacher Hitze in der Pfanne weich garen. : Brennwert 702 kJ/168 keal - 3.937 kJ/941 keal
D Fett 11g 668
- davon ges. Fettsauren 5g 30g
Kohlenhydrate 10g 57g
- davon Zucker 2g 12g
Eiweil} 4g 26g
Ballaststoffe 1lg 6g
Salz 1g 2g
! ALLERGENE
© ) Glutenhaltiges Getreide - Milch 1 1) Schwefeldioxidund
: Sulfite
KIRSCHTOMATEN MARINIEREN SALAT ZUBEREITEN ANRICHTEN ! (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
In einer groRen Schiissel Olivendl’, Salatherz in feine Streifen schneiden. Karamellisierte Zwiebeltarte nach der i "°s/heropurenonlirenenaniderauiaenerpackune)
den restlichen Balsamicoessig, eine Prise Schnittlauch in diinne Réllchen schneiden. Garzeit aus dem Ofen nehmen, in Stiicke { URSPRUNGSLANDER
Zucker’ sowie etwas Salz* und Pfeffer* gut Rucola, Salatstreifen, Schnittlauchréllchen schneiden und auf Tellern verteilen. Niederlande
miteinander verriihren. und Kiirbiskerne kurz vor dem Anrichten :
zu den Kirschtomaten geben und Mit restlichem Estragon garnieren :
Kirschtomaten halbieren, zum Dressing vorsichtig vermischen. und zusammen mit dem e s e )
geben und marinieren lassen. Rucola-Kirschtomaten-Salat genieRRen. n - u #HelloFreshDE
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