A" HELLO Focaccia allo stracchino e pere fondenti

nE 2 porzioni | con miele e noci croccanti

. . Cerca il kit con
20 minuti lo stesso numero

Miele 100% italiano Noci

Pera

(17

BOX CREATA
IN ITALIA




Prima di cominciare

Lava gli ortaggi. Usa utensili diversi per cibi crudi e
cotti, oppure puliscilitraun uso e l’altro. Lava le mani
prima e dopo aver toccato gli ingredienti. Pianifica
le ricette in base alla scadenza degli ingredienti.

Cosa ti serve?
Teglia con carta da forno, Padella

Ingredienti

Focaccia genovese 13) (pacchetti) 1
Stracchino** 7) (pacchetti) 1
Miele 100% italiano (pacchetti) 1
Noci 2) (g) 10
Pera (pezzi) 1
Olio d'oliva* (9.b)
Sale* (g.b)
Pepe* (g.b)

*Non incluso **Conservare al fresco
Valori nutrizionali

Per porzione  Per 100g

per gli ingredienti non cucinati 188¢g 100g
Energia (kJ/kcal) ] S
Grassi (g) 17g 9g
Grassi saturi(g) 8g 4g
Carboidrati (g) 38g 20g
Zuccheri (g) 13g 78
Fibre (g) 5g 3g
Proteine (g) 1l1g 6g
Sale (g) 1lg lg

Allergeni
2) Frutta a guscio 7) Latte 13) Cereali contenenti glutine

Per avere informazioni pili complete su ingredienti, allergeni e tracce
diallergeni, fai sempre riferimento all’etichetta sui prodotti. Le box
sono confezionate in uno stabilimento che utilizza il sedano.

"5 Scopri come smaltire i tuoi imballaggi sul nostro sito hellofresh.it
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Iniziamo! Condimento goloso

+ Preriscaldate il forno a 200 °C. » Disponete la focaccia su una teglia con carta da forno.

« Tagliate la pera a fette spesse circa 1 cm (potete tenere la buccia) eirroratele  « Ricopritela con lo stracchino, splamandolo con un coltello o il dorso di un
con un filo d’olio. cucchiaio, le pere grigliate, le noci e il miele.

« Scaldate una padella o piastra a fuoco medio-alto e grigliate le pere per « Infornate per 7-10 minuti, finché lo stracchino sara sciolto e la focaccia
1-2 minuti per lato, finché saranno leggermente dorate. leggermente dorata.
3

Momento assaggio

« Tagliate la focaccia a fette e disponetela nei piatti.

Il nostro ingrediente segreto € la
tua opinione: scansiona il QR code
e commenta la ricetta




