HELLO Friihlings-Strudel mit Krautercreme & Kohirabi

FRESH Gericht verursacht 50% weniger CO2e durch Zutaten

Vegetarisch Family Klimaheld Thermomix kocht - 604 kcal - Tag 3 kochen
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Buttermilch- Zwiebel
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- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher /' _ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

thermomix
£ 30[35]40] Min. @ 40[45|55] Min.




Wasche das Gemiise ab.

Basiszutaten aus Deine
Ol*, Salz*, Pfeffer*

Kochutensilien

Thermomix®, 1 kleine Schissel und
1 Backblech mit Backpapier

r Kiiche*

2P 3P 4P
Filoteig11) 15) 0,3** 0,45** 0,6**
Karotte DE | FR|IT | ES 1 2 2
Kohlrabi DE | IT | ES 1 2 2
Babyspinat 150g 200g 300g
Dill/Petersilie 10g 10g 10g
Commedng Helo sg 7sgm 10g
Frischecreme 7) 100g 150g 200g
geriebener Hartkése 7) 8) 40g 60g 80g
Salatmischung 50g 75g 100g

Buttermilch-Zitronen-
Dressing 7) 8) 9)
Zwiebel DE 1

50 ml 75 ml**

100 ml
1 2

**Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

100g
Brennwert 519 kJ/124 kcal
Fett 787¢g
- davon ges. Fettsauren 2,88¢g
Kohlenhydrate 8,94¢g
- davon Zucker 3/44g
Eiweil} 4,02g
Salz 0,618¢g

Portion
(ca.4909)

2528 kJ/604 kcal
38,38¢g
14,02¢g
4356¢
16,79g
19,62¢g
3,014g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund

natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktanderungen

abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die Nahrwertinformationen

auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier 9) Senf 10) Sellerie

11) Soja 15) Weizen

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

und méglichen

Ursprungslédnder: DE: Deutschland FR: Frankreich IT: Italien

ES: Spanien

Kohlrabi schalen und in ca. 3 cm Stiicke schneiden.
Karotte schalen und in grobe Stiicke schneiden.
Zwiebel abziehen und halbieren.

Dillfahnchen abzupfen.

Petersilie in grobe Stlicke schneiden.

Krauter in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8
zerkleinern und in eine kleine Schissel umfillen.

Frischecreme, abgekiihltes Gemiise, drei Viertel der
zerkleinerten Krauter, ,,Hello Muskat®, Salz* und
Pfeffer* in den Mixtopf geben und

40 Sek./$%/Stufe 2,5 vermischen.

Gemiisemischung auf dem vorderen kurzen Teil der
Teigstiicke verteilen, dabei seitlich einen Rand lassen.
Kase dariber verteilen, Seitenrdander einschlagen und
den Strudel von der kurzen Seite her aufrollen.

Kohlrabi, Karotten und Zwiebel in den Mixtopf geben,
3 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben. 10 g [15 g | 20 g] 61* zugeben und

8 Min./100 °C/&*/Stufe 1 diinsten.

Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze (180 °C Umluft)
vorheizen.

Nach der Garzeit Zwiebelstreifen und Spinat
portionsweise in den Mixtopf zugeben und mit dem
Spatel unterheben, sodass der Spinat zusammenfallt.
Anschliefend das Gemiise in den Varoma-Behalter
umfillen, kalt spiilen und etwas abkiihlen lassen.

Strudel mit der Naht nach unten auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legen. (Fiir 4 P. 2 Backbleche
verwenden.) Strudel mit etwas Wasser bestreichen und
im Ofen 18 - 22 Min. backen, bis der Teig leicht braunt.

Filoteig aus der Packung nehmen. Ein Blatt Filoteig
ausbreiten, diinn mit wenig Ol bestreichen, ein zweites
Blatt darauflegen, ebenfalls mit wenig 6l bestreichen
und ein drittes Blatt darauf legen. Den Stapel quer
halbieren. (Fiir 3 P. nochmal 3 halbe Blatter ebenso
libereinander schichten, fiir 4 P. einen weiteren
Blatterstapel herstellen und halbieren.)

In einer groflen Schiissel Salatmix und Buttermilch-
Zitronendressing verriihren, mit Salz* und Pfeffer®
abschmecken.

Friihlings-Strudel und Salat auf Teller verteilen. Mit
restlichen Krautern toppen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

Lade Deine Freunde jetzt mit einem frischen
Einstiegsrabatt von mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




