LECKERES OFENBAGUETTE MIT BOLOGNESE GEFULLT

und mit Kase gratiniert
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Kése-Mix Steinofenbaguette

gemischtes Hackfleisch Tomatenmark
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LOS i Wasche Gemiise und Kriuter ab.

G E H I ’S Zum Kochen benétigst Du 1 grofie Pfanne und 1 Backblech mit Backpapier.

o
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GEMUSE SCHNEIDEN

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

Zwiebel abziehen, halbieren und in
Streifen schneiden.

Knoblauch abziehen und fein hacken.

BROT VORBEREITEN

Aus dem Baguette (iber die gesamte
Lange einen Keil herausschneiden,
herausnehmen und mit einem L&ffel noch
etwas mehr Teig entfernen, damit genligend
Platz zum Fillen ist.

HACKFLEISCH BRATEN

Tomate halbieren, Strunk
herausschneiden und Tomatenhalften
grob wiirfeln.

In einer Pfanne 1 EL Ol" bei mittlerer Hitze
erwarmen. Hackfleisch, Zwiebeln und
Knoblauch in die Pfanne geben und ca. 5 Min.
knusprig braten, mit Salz*, Pfeffer und
Gewiirzmischung wiirzen, Tomatenwiirfel
hinzugeben und weitere 3 Min. braten.

-

BROT AUFBACKEN
Baguette grof3ziigig mit der Bolognese
fillen und mit Kése bestreuen.

Gefiilltes Baguette auf einem mit Backpapier
belegten Backblech im vorgeheizten Ofen fiir
5 -6 Min. backen, bis der Kdse geschmolzen
und das Baguette von unten knusprig ist.

FUR DIE SOSSE

Tomatenmark hinzugeben, umriihren
und 1 Min. mitbraten. Pfanne mit
150 ml Wasser* abléschen und ca. 2 - 3 Min
einkocheln lassen, bis die SoBe eingedickt ist.
Zum Schluss mit Salz*, Pfeffer- und 1 Prise
Zucker* abschmecken.

ANRICHTEN
Fertig gebackenes Baguette nach
Belieben portionieren und genieflen.

Guten Appetit!

| 2PERSONEN

ZUTATEN

rote Zwiebel DE 1
Knoblauchzehe £ < 1
Tomate NL 1
gemischtes Hackfleisch 200g
Gewtirzmischung : 4
,HelloMediterraneo* g
Tomatenmark 70¢g
Steinofenbaguette 1) 1
Kase-Mix 5) 50g
Olivenol* flr Schritt 2 1EL
Wasser* fiir Schritt 4 150 ml

Salz*, Pfeffer*, Zucker* nach Geschmack

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

DURCHSCHNITTLICHE

NAHRWERTE PRO

Dol | 1009 (cad509)
Brennwert 698 kJ/167 kcal - 3.079 kJ/736 kcal
Fett 1448 32,82g

- davon ges. Fettsauren 298¢ 13,14g
Kohlenhydrate V 16,26 g V 7169g

- davon Zucker : 2,79g : 1231g
Eiweil . 821g  3621g

Salz ~ o902g  3979g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte

- aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

: Produktanderungen abweichen kénnen. Malgeblich sind allein
. die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

. ALLERGENE

* 1) Glutenhaltiges Getreide 5) Milch

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

: URSPRUNGSLANDER

* DE: Deutschland ES: Spanien NL: Niederlande

Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).

* 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
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