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HELLO PETERSILIE

Avocado und selbst gemachtm Petersilien-Chimichurri

Unser regionales Superfood mit dem hohen
Gehalt an Vitamin Cist auch bekannt unter
den folgenden Namen: Peterli, Petergriin
oder Peterling.

o

SiuRkartoffel rote Zwiebel
T Q
Halloumi Tomate

é }1
Petersilie Knoblauchzehe
Zitrone Avocado (Hass)

gemahlener Kumin rote Chilischote

Frisch, wiirzig und aromatisch: Chimichurri darf auf keinem argentinischen Grillfest fehlen. Sie nur zu
Steak zu essen, ist viel zu schade, darum verfeinern wir die Wundersof3e dieses Mal mit knusprigen
Halloumiwiirfeln und buntem, ballaststoffreichem Ofengemiise. Ein kleiner Tipp: Am besten
schmeckt Chimichurri, wenn Du es vorbereitest und ein paar Stunden im Kiihlschrank durchziehen
lasst. Guten Appetit bei diesem scharfen und glutenfreien Gericht!



GEHT'S

Wasche Obst,

GEMUSE VORBEREITEN

Heize den =+ fenauf 220 °C Ober-/
Unterhitze (2¢ C Umluft) vor.
SiiRkartoffel schdlen und in 2 cm groRRe
Wiirfel schneiden. Rote Zwiebel abziehen,
halbieren undin ca. 1 cm breite
Spalten schneiden.

FUR DAS CHIMICHURRI

Knoblauch abziehen und fein hacken.
Chili halbieren, entkernen und Chilihalften
fein hacken. Restliche Petersilie in eine kleine
Schiissel mit Kumin, gehacktem Knoblauch
und Chili (Achtung: scharf!) geben. Zitrone
halbieren. Saft von 1 [1'4 | 2] Zitronenhalfte
und Olivendl zugeben und vermischen. Mit
Salz und Pfeffer  abschmecken.

Zum Kochen bendétigst Du

e und Krauteg

GEMUSE BACKEN

SiiBkartoffelwiirfel und Zwiebelspalten
auf einem mit Backpapier belegten Backblech
verteilen und mit 1 Prise Salz und Pfeffer
wirzen. Auf der mittleren Schiene im
Backofen flr ca. 25 Min. backen, bis die
SiiRkartoffelwiirfel weich sind.

HALLOUMI ANBRATEN

Halloumi in ca. 3 cm grof3e Wiirfel
schneiden. In einer groRen Pfanne Ol auf
mittlerer Stufe erhitzen und Halloumiwiirfel
rundherum 3 -4 Min. goldbraun braten.

WAHRENDDESSEN

Tomaten halbieren, Strunk entfernen,
Tomatenhalften in Spalten schneiden und
in eine grofde Schiissel geben. Blatter der
Petersilie abzupfen und fein hacken. Avocado
halbieren, Kern entfernen, Fruchtfleisch
herauslosen und in kleine Wiirfel schneiden.
2 EL[%: EL | 1 EL] gehackte Petersilie und
Avocadowiirfel zu den Tomaten geben
und beiseitestellen.

ANRICHTEN

SiiRkartoffelwiirfel und Zwiebelspalten
in die grofRe Schiissel geben und
vorsichtig vermengen. Auf Teller aufteilen,
mit Halloumiwiirfeln toppen und
Petersilien-Chimichurri dartbertraufeln.

ZUTATEN

Siitkartoffel P

1(grol). 2
rote Zwiebel 1 1 2
Tomate £¢ | P & 2
Petersilie 20g  20g  20g
Avocado (Hass) L] £5 1 2(klein). 2
Knoblauchzehe =5 Lhe L %®
rote Chilischote : < 1 1 1
gemahlener Kumin Plg 2g 2g
Zitrone ¢ e  %Bhoe i 1
Halloumi 5) 250g  450g  500¢g
(Oliven-)OI* fur Schritt4und 5 je 1EL jel%EL je2EL
Salz*, Pfeffer nach Geschmack

ferte Menge in Deiner Box

brig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO :

618 kJ/148 kcal - 3.615 kJ/864 kcal

Brennwert
Fett 9g 50g
- davon ges. Fettsduren 4g 26g
Kohlenhydrate 11g 66g
- davon Zucker 6g 21g
Eiweil i 6g 35g
Ballaststoffe 2g 13g
Salz ig lg
ALLERGENE
[ M[[ch .....................................................

% . (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und

- moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
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