Conchiglie Mac & Cheese Style

mit Krustenschinken und kasigem Panko

Family Thermomix kocht - 1034 kcal - Tag 5 kochen

i

Conchiglie Krustenschinken

Brokkoli

O

Knoblauchzehe Kochsahne

geriebener Junger Gouda geriebener Hartkase

O @

Panko-Mehl Gewdiirzmischung

,Hello Muskat*

Gewiirzmischung
»Hello Patatas*

“ g - Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen
Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

thermomix
4 20[20]25] Min. @ 30[30]35] Min.




Wasche das Gemiise ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Olivenol*, Butter*, Wasser*, Salz*, Pfeffer*

Kochutensilien

Thermomix®, 1 kleine Pfanne, 1 kleine Schiissel, 1 groRer Topf
und 1 Sieb

2P 3P 4P
Conchiglie 15) 250¢g 375¢g 500¢g
Krustenschinken 80g 120g 160g
Brokkoli DE 1 1 1
Zwiebel DE 1 1 2
Knoblauchzehe ES 1 1 2
Kochsahne 7) 200g 300g 400g
geriebener Junger Gouda 7) 75g 125g 150g
geriebener Hartkése 7) 8) 20g 40g 40g
Panko-Mehl 13) 12,5g** 18,75g** 25g
gaegtxar:gﬂsc ung ,Hello 4g 6g 8g

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

e ca 580G
Brennwert 766 kJ/183 kcal 4327 kJ/1034 kcal
Fett 8,23g 46,53g
- davon ges. Fettsauren 423¢g 2392g
Kohlenhydrate 19,12g 108,07 g
- davon Zucker 2,59¢g l464g
Eiweil} 7,719g 44,02¢g
Salz 0,726 g 4,104¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
naturlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier 10) Sellerie
13) Glutenhaltiges Getreide 15) Weizen

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

Ursprungslédnder: DE: Deutschland ES: Spanien

Damit genligend Garschlitze frei bleiben, Riihraufsatz in
den Varoma-Behdlter legen. Brokkoli in mundgerechte
Roschen schneiden oder brechen, in den Varoma-
Behalter geben und mit Salz* und Pfeffer* wiirzen.
Varoma verschlieflen. 450 g Wasser™ in den Mixtopf
geben, Varoma aufsetzen und 12 Min./Varoma/Stufe 1
dampfgaren.

Wahrenddessen fortfahren.

Zwiebeln und Knoblauch in den Mixtopf geben,

5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel

nach unten schieben. 10 g [15 g | 20 g] Butter* und
Schinkenstreifen zugeben und

3 Min./120 °C/&%/Stufe 1 diinsten. Sahne, 100 g
Garfliissigkeit™ ,Hello Muskat", ,Hello Patatas“, Salz*
und Pfeffer* in den Mixtopf zugeben und

4 Min./98 °C/&%/Stufe 1 kochen.

Zwiebel und Knoblauch abziehen, Zwiebel halbieren.

Krustenschinken in 1 cm Streifen schneiden.

In einen grofRen Topf heilles Wasser™ flillen, salzen*
und aufkochen lassen.

In einer kleinen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Olivenél*
erhitzen. Die Halfte [drei Viertel | gesamtes]
Panko-Mehl darin 2 - 3 Min. goldbraun anrésten. Aus
der Pfanne nehmen und in einer kleinen Schissel mit
der Hélfte des geriebenen Hartkases vermengen.

Gouda und restlichen Hartkase zugeben und
1 Min./95 °C/&%/Stufe 2 vermischen.

Sofe zu den Conchiglie in den Topf geben, vorsichtig

vermischen und mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Conchiglie ins kochende Wasser geben und 8 - 10 Min.
bissfest garen. Nach der Garzeit Conchiglie durch ein
Sieb abgielRen und zuriick in den Topf geben.

Varoma nach der Thermomix® Garzeit abnehmen und
warmbhalten. Mixtopf leeren, dabei die Garfliissigkeit
auffangen.

Pasta auf tiefe Teller verteilen und Brokkoli dariiber
anrichten. Nach Belieben mit dem Pankotopping
garnieren.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




