Veganes Portobello-Champignon-Stroganoff
auf Fusilli mit Mandel-Chili-Topping

Vegan Thermomix kocht - 756 kcal - Tag 3 kochen

Fusilli Portobello-Pilze

braune Champignons

Knoblauchzehe Petersilie glatt

Zitrone, ungewachst

Soja-Kochcréme kérniger Senf

Mandeln, gehobelt milder Chili-Mix

Gemiisebriihpulver

- Ohnekiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher / _ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

thermomix
£ 30[30]35] @ 35[3540]




Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe die Krauter mit
Kiichenpapier trocken.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Pfeffer*, Salz*, Ol*, Wasser*, Pflanzliche Margarine*

Kochutensilien

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

2P 3P 4P
Fusilli 15) 270g 360g 500¢g
Portobello-Pilze 2 3 4
braune Champignons 200g 300g 400g
Zwiebel DE 1 2 2
Knoblauchzehe ES 2 3 4
Petersilie glatt/Thymian 10g 10g 10g
Zitrone, ungewachst ES | 1 1 2
ZA|AR
Soja-Kochcréme 11) 250¢g 375g** 500¢g
korniger Senf 9) 17g 30g 40g
Mandeln, gehobelt 22) 20g 30g 40g
milder Chili-Mix 1g** 15g** 2g
Gemiisebriihpulver 10) 4g 6g 8g

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

100g (clz)g%_lgng)

Brennwert 515kJ/123 kcal 3165 kJ/756 kcal
Fett 33¢g 20g

- davon ges. Fettsduren 04g 24¢g
Kohlenhydrate 175g 107,4g

- davon Zucker 18¢g 112¢g
Eiweil} 52g 32g

Salz 0,24g 1,46¢g

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

Allergene: 9) Senf 10) Sellerie 11) Soja 15) Weizen 22) Mandeln

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

Ursprungslédnder: DE: Deutschland ES: Spanien ZA: Siidafrika
AR: Argentinien

Champignons vierteln.

Zwiebel abziehen und halbieren.
Thymianblatter abzupfen.
Petersilie in grobe Stlicke schneiden.

Petersilie und Thymianblatter in den Mixtopf geben,
3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und die Halfte davon in eine
kleine Schiissel umfiillen.

Zwiebel in den Mixtopf zugeben, 5 Sek/Stufe 5
zerkleinern und alles mit dem Spatel nach unten
schieben.

In einer grofen Pfanne ohne Fettzugabe
Mandelblattchen und Chili-Mix (Achtung: scharf!)
nach Belieben ohne Fettzugabe 2 - 3 Min. rosten, bis sie
braunen. Herausnehmen und beiseitestellen.

milder Chili-Mix

15g[15 g| 20 g] 61* und Champignons in den Mixtopf
zugeben und 4 Min./100 °C/Reverse/Stufe 1 diinsten.
Wahrenddessen Zitrone in 6 Spalten schneiden.

Soja Kochcréme, 100 g Wasser*, Gemiisebriihe,
kornigen Senf, Saft von 2 [3 | 4] Zitronenspalten, Salz*
und Pfeffer* in den Mixtopf zugeben und

10 Min./98 °C/Reverse/Stufe 1 kochen.

Wahrenddessen fortfahren.

Pfanne auswischen, 1 EL [1,5 EL |2 EL] O1* und 1 EL
[1,5 EL | 2 EL] Pflanzliche Margarine* erhitzen.
Portobello darin 6 - 8 Min. anbraten, bis die Pilze
gebraunt sind.

Gebratene Portobello in den Mixtopf zugeben, mit
dem Spatel unterheben und Stroganoff mit Salz* und
Pfeffer* abschmecken.

Sei etwas vorsichtig beim Wiirzen mit unserem milden Chili. Trotz seines Namens kann der Schérfegrad variieren.
Starte mit weniger Chili-Mix und taste Dich an Deine Wohlfiihl-Schdrfe heran.

In einen grofRen Topf reichlich heilles Wasser* fiillen,
salzen” und aufkochen lassen.Pasta ins kochende
Wasser geben und 7 - 8 Min. bissfest garen. Nach der
Garzeit Pasta durch den Varoma-Behalter abgieflen.
Zurlck in den Topf geben und mit 1 EL [1,5 EL | 2 EL]
Pflanzliche Margarine* verriihren, ggf. warmhalten.

Wahrenddessen Portobello in 0,5 cm Scheiben
schneiden.

Fusilli auf tiefen Tellern an der Seite verteilen,
Pilz-Stroganoff daneben anrichten und mit
Mandel-Chili Topping, restlicher Petersilie, und
Zitronenspalten garnieren.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




