KARTOFFEL-ZUCCHINI-EINTOPF

mit Halloumi

Halloumi ist die arabische Variante des
uns besser bekannten Mozzarellas, ist
Jedoch fester und intensiver im Geschmack.
Das Besondere: Er behdlt beim Erhitzen
seine Form!

Halloumi Kartoffeln (Drillinge)
Zucchini Porree
Gewiirzmischung Gemiisebriihe

,Paprikagewtirz

Q O

Creme fraiche Maisstarke

Petersilie Schnittlauch

O 30 =40 Minuten (je nach Personenanzahl)

|||] Stufe 2

0 Veggie




LOS i Wasche Gemiise und Kriuter ab.

G E H I 'S Zum Kochen benétigst Du 2 grofie Pfannen (davon eine mit Deckel)und 1 kleine Schiissel.

ZU BEGINN

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher,
Mit 500 ml [750 ml| 1.000 ml] heiRem Wasser*
und der mitgelieferten Gemiisebriihe eine
Briihe vorbereiten.

Enden der Zucchini abschneiden und Zucchini
in 0,5 cm diinne Scheiben schneiden.

Porree griindlich putzen, eventuell welkes
Griin entfernen und ebenfalls in 0,5 cm dlinne
Scheiben schneiden.

Kartoffeln je nach Grofe vierteln oder achteln.

SOSSE BINDEN

In einer kleinen Schiissel Starke mit ein
wenig Wasser” verrithren und in die SoRe
einrtihren. Eintopf noch weitere 1 - 2 Min.
einkocheln lassen.

KARTOFFELN KOCHEN
In einer grofien Pfanne Kartoffeln und

Gemiisebriihe mit Deckel 8 - 10 Min. kocheln
lassen, bis die Kartoffeln fast gar sind. In
dieser Zeit 2- bis 3-mal umrihren.

HALLOUMI BRATEN

Wahrenddessen Halloumi mit
Kiichenpapier abtupfen und in 2 cm grof3e
Wiirfel schneiden.

In einer grofken Pfanne 1 EL [15 EL | 2 EL] 61
erhitzen. Halloumi darin 4 - 5 Min. von allen
Seiten goldbraun anbraten. Halloumiwiirfel
aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

SOSSE ZUBEREITEN

Zucchini und Porree zu den Kartoffeln
geben und unterrihren. Deckel erneut
aufsetzen und 3 - 5 Min. kdcheln lassen,
sodass das Gemiise noch ein wenig bissfest
bleibt. Créme fraiche und Gewiirzmischung
zum Gemiise geben. Mit Salz* und
Pfeffer abschmecken.

ANRICHTEN
Petersilie grob hacken.

Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.

Am Ende der Garzeit Petersilie unter den
Eintopf heben und Eintopf auf tiefen
Tellern verteilen. Mit Halloumiwiirfeln und

Schnittlauchréllchen toppen und genielen.

Guten Appetit!

: 2-4 PERSONEN
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ZUTATEN

Gemiisebriihe 4g 6g 8g
Zucchini PL | NL 1 2 2
Porree Dt | BE 1 2 2

Kartoffeln (Drillinge) 500g 800g 1.000g
Halloumi 5) 200g  250g - 400g
Maisstarke 4g 6g 8g
Créme fraiche 5) 150g 225g® 300g
Gewiirzmischung ,,Paprikagewiirz 4g 6g 8g
Petersilie/Schnittlauch 10g 10g 10g
heilles Wasser™ fiir Schritt 1 500 ml: 750 ml:1.000 ml
OI* fiir Schritt 3 1EL {1%EL: 2EL
Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

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

DURCHSCHNITTLICHE

NAHRWERTE PRO

Ceipauicudoede 1009 | (ca 500)
Brennwert 539 kJ/129 keal - 3.366 kJ/805 kcal
Fett 8,42g 52,64 g

- davon ges. Fettsauren 515¢g 32.21g
Kohlenhydrate 762g 47,658

- davon Zucker 1,62g 10,11g
Eiweil 530¢g 33,11g

Salz 0,115g 0,718g

: Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

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

: ALLERGENE

¢ 5) Milch

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

! URSPRUNGSLANDER

DE: Deutschland PL: Polen NL: Niederlande BE: Belgien

Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).
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: Wirlieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

* DE +49(0) 30 568 39 568
* AT +43(0) 720816 005

| kundenservice@hellofresh.de
| kundenservice@hellofresh.at
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