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Hirtenkase-Pizza mit Peperoni und Spinat 24

dazu Salat mit Buttermilch-Zitronen-Dressing

Vegetarisch 30 — 40 Minuten - 3.162 kj/756 kcal - Tag 3 kochen

Tomaten Sugo
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gelbe Peperoni Babyspinat

|
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Gewiirzmischung Hirtenkdse
,Hello Mezze“
Knoblauchzehe Salatmix

—

Buttermilch-Zitronen-
Dressing

Q a - Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen
Natiirlicher

Geschmack

- Ohne hinzugefigte Glutamate

Gut, im Haus zu haben
Salz*, Pfeffer*



Los geht's

Wasche das Gemiise ab.

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

Was Du benétigst

1 Backblech, 1 Knoblauchpresse und 1 grosse Schiissel.

Zutaten 2 | 4 Personen

2P 4P

Pizzateig 1) 1x  400g 2x  400g
Tomaten Sugo 11) 1x 200g 2x 200g
gelbe Peperoni 1x 180g 2x 180g
Babyspinat 1x 50g 1x 100g
Hirtenkase 5) 1x 100g 1x 200g
Knoblauchzehe 1x 4g 2x 4g
Salatmix 1x 5g 1x 150g
ggggg%hﬁgonen 1x  50ml 2x  50ml
Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

*Gutim Haus zu haben.
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas Uibrig.

Durchschnittliche
Nahrwerte pro

(Berechnet auf Grundlage der angegebenen Ausgangszutaten.)

100g (c: ?.rglgg 9

Brennwert 595 kj/142 keal  3.162 kj/756 kcal
Fett 360g 19.11¢g

- davon ges. Fettsauren 079g 419¢g
Kohlenhydrate 20.89¢g 111.05g

- davon Zucker 3.33g 17.72g
Eiweiss 6.08¢g 32.32g
Salz 1.343g 7.140g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produkténderungen abweichen kdnnen. Massgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene : 1) Glutenhaltiges Getreide (Weizen) oder daraus
hergestellte Erzeugnisse 2) Eier oder Eierzeugnisse 4) Senf oder
Senfzeugnisse 5) Milch oder Milcherzeugnisse (einschliesslich
Laktose) 11) Schwefeldioxid oder Sulfite.

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!).
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Kleine Vorbereitung Gemuse marinieren Teig vorbereiten

Peperoni halbieren, Kerngehause entfernen und in Knoblauch abziehen und in eine grosse Schiissel Pizzateig auf einem Backblech ausbreiten.

ca. 1x 1cm grosse Wiirfel schneiden. pressen. Tomaten Sugo, Peperoniwiirfel,
Babyspinat, ,Hello Mezze“ Gewiirzmischung,
Salz* und Pfeffer* hinzufiigen und miteinander

Rolle die langen Seiten des Pizzateigs ein bisschen
nach innen, sodass ein kleiner Rand entsteht.

Tipp: Fiir 3P oder 4P am besten 2 Backbleche

vermengen. verwenden.
4 5 6
&
Pizza backen Flr den Salat Anrichten
Sugo-Gemiise-Mischung auf der Pizza Kurz vor dem Anrichten Salatmix mit dem Pizza portionieren und auf Teller verteilen.
verstreichen. Buttermilch-Zitronen-Dressing in der grossen salat daneben anrichten und geniessen.
Hirtenkase (iber die Mischung bréseln und fiir ca. Schiissel aus Schritt 4 vermengen, Salz* und

15 - 18 Min. im Ofen backen, bis der Teig goldbraun Pfeffer” nach Geschmack.
ist. Schiissel beiseitestellen.

En Guete!

Du liebst HelloFresh?
Deine Freunde sicher auch! Lade
sie jetzt (iber den QR Code oder
tiber www. hellofresh.ch/freunde
ein!
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Feta cheese pizza with pepper and spinach

served with salad and buttermilk-and-lemon dressing

Vegetarian 30-40 minutes - 3.162 kj/756 kcal - Cook on day 3

24

Pizza dough Tomato sauce
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Yellow pepper Baby spinach
o
“Hello Mezze” spice mix Feta cheese
Garlic cloves Mixed salad

£

Buttermilk-and-lemon
dressing

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Good to have at hand
Salt*, pepper*



Let’s get started

Wash the vegetables.

Preheat the oven to 220 °C top/bottom heat (200 °C fan
oven).

What you need

1 baking tray, 1 garlic press and 1 large bowl.

Ingredients for 2 | 4 persons

2P 4P
Pizza dough 1) 1x 400g 2x 400g
Tomato sauce 11) 1x 200g 2x 200g
Yellow pepper 1x 180g 2x 180g
Baby spinach 1x 50g 1x 100g
gelen o w a ss
Feta cheese 5) 1x 100g 1x 200g
Garlic cloves 1x 4g 2x 4g
Mixed salad 1x 75g 1x 150¢g

Buttermilk-and-lemon
dressing 2) 4) 5)
Salt*, pepper*

*Good to have at hand.

1x 50ml  2x 50ml
According to taste

**Note the quantity required. The quantity delivered in your box differs
from this quantity and some will be left over.

Average
nutritional values per

(calculated based on the specified starting ingredients)

Portion
100g (approx.1.000 g)

Calories 595 kj/142 kecal 3.162kj/756 kcal
Fat 360g 19.11¢g
—incl. saturated fats 0.79g 4.19g
Carbohydrate 20.89g 111.05g
-incl. sugar 3.33g 17.72¢g
Protein 6.08¢g 32.32¢g
Salt 1.343g 7.140g

Please note that the nutritional information on the printed recipe may

vary due to natural fluctuations and changes to products at short notice.

Only the nutritional information on the product packaging is definitive.

Allergens: 1) Cereals containing gluten (wheat) or products thereof 2)
Eggs or egg products 4) Mustard or mustard products 5) Milk or milk
products (including lactose) 11) Sulphur dioxide or sulphites.

(Please see the additional information on allergens and possible traces
of allergens on the packaging of the ingredients).
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Get prepped

Cut the pepper in half; remove the core, and cut
into 1 x 1 cm cubes.

Bake the pizza

Spread the vegetable and sauce mixture on top of

the pizza.

Crumble feta cheese over the mixture and bake

in the oven for about 15-18 min until the dough is

golden brown. Set the bowl aside.

Marinate vegetables

Peel the garlic and press it into a large bowl. Add
the tomato sauce, diced pepper, baby spinach,
"Hello Mezze" spice mix, salt* and pepper* and mix
together.

For the salad

Just before serving, mix the salad with the
buttermilk-and-lemon dressing in the large bowl
from step 4, and add salt* and pepper* to taste.

Prepare the dough
Spread the pizza dough out on a baking tray.

Roll the long sides of the pizza dough inward a bit,
creating a small raised edge.

Tip: For 3 or 4 people, it’s best to use 2 baking trays.

Serve
Divide the pizza and serve on plates.

Arrange the salad alongside and enjoy.

Bon appetit!

Love HelloFresh?——————————————
Your friends will surely love it too!
Send them an invite now using the
QR code or at www.hellofresh.ch/
freunde!




' HELLO Pizza au fromage en saumure avec poivron et epinards 24
FRESH accompagnéee dune salade a la vinaigrette au babeurre et au citron

Vegetarien 30 — 40 minutes - 3.162 kj/756 kcal - Cuisiner au 3e jour

Péte a pizza Sugo de tomates
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Poivron jaune Pousses d’épinards

|-

Mélange d'épices Fromage en saumure

«Hello Mezze »

@

Gousse d'ail Mélange de salade

£

Vinaigrette au babeurre
et au citron

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Ingrédients a toujours avoir chez soi
Sel*, poivre*




C’est parti

Laver les légumes.

Préchauffer le four a 220 °C (200 °C pour un four a chaleur
tournante).

Ce dont vous avez besoin

1 plaque de four, 1 presse-ail et 1 saladier.

Ingrédients pour 2 | 4

personnes

2 portions 4 portions
Pate a pizza1) 1x 400g 2x 400g
Sugo de tomates 11) 1x 200¢g 2x 200g
Poivrons jaunes 1x 180g 2x 180g
Pousses d’épinards 1x 50g 1x 100g

Mélange d’épices
« Hello mézze »

;;omage en saumure 1x 100 g 1x 200 g

Gousse d’ail 1x 4g 2x 4g

Assortiment de salade 1x 75g 1x 150g

Sauce au babeurre et

au citron 2) 4) 5) 1x 50ml  2x  50ml
selon les golts

1x 4g 2x 4g

Sel*, poivre*

*Ingrédients a toujours avoir chez soi.
**Tenir compte de la quantité requise. Une plus grande quantité est
parfois livrée dans votre box de sorte qu’il peut y avoir des restes.

Valeurs nutritionnelles
moyennes pour

(calculées sur la base de la quantité indiquée d’ingrédients utilisés)

100g (enl\:/,.olrrggr(l) [¢)
Valeur calorique 595 kj/142 kecal 3.162kj/756 kcal
Lipides 3.60g 19.11g
;adtz?étsaades gras 0.79¢g 419g
Glucides 20.89¢g 111.05g
-dont sucre 3.33g 17.72¢g
Protéines 6.08g 32.32g
Sel 1343g 7.140¢g

Notez que les valeurs nutritionnelles sur les fiches recettes peuvent
fluctuer en raison des variations naturelles et des changements de
produits de derniére minute. Seules les informations nutritionnelles
indiquées sur ’lemballage des produits sont significatives.

Allergenes : 1) céréales contenant du gluten (blé) ou produits a base
de céréales contenant du gluten 2) ceufs ou produits & base d'ceufs 4)
moutarde ou produits a base de moutarde 5) lait ou produits laitiers (y
compris le lactose) 11) dioxyde de soufre ou sulfites.

(Vous trouverez les informations concernant les allergénes et les
possibles traces d’allergénes sur l'emballage des ingrédients !)

2022-S09

Petite préparation

Couper le poivron en deux, enlever les graines et
couperendésd’env.1x1cm.

Cuire la pizza

Répartir le mélange de sugo et de légumes sur la
pizza.

Emietter le fromage en saumure sur le mélange et
faire cuire au four env. 15 a 18 min. jusqu'a ce que
la pate soit dorée. Réserver le saladier.

Faire mariner les legumes

Peler l'ail et le presser dans un saladier. Ajouter

la sauce tomate, les dés de poivron, les pousses
d’épinards, le mélange d'épices « Hello mezzé », le
sel” et le poivre* et mélanger le tout.

Pour la salade

Juste avant de servir, mélanger le mélange de
salade a la vinaigrette au babeurre et au citron
dans le saladier de |'étape 4, saler” et poivrer* a
volonté.

Préparer la pate
Etendre la pate a pizza sur une plaque de four.

Rouler les cotés longs de la pate a pizza un peu
vers l'intérieur de maniére a former une bordure.

Astuce : pour 3 ou 4 personnes, utilisez de
préférence 2 plaques de four.

Dresser

Couper la pizza en parts et répartir dans les
assiettes.

Dresser la salade a coté et déguster.

Bon appeétit !

Vous aimez HelloFresh 2
Je parie que vos amis aussi !
Invitez-les dés maintenant via le
QR code ou sur www. hellofresh.ch/
freunde !




