7" HELLO
FRESH

Schweinebraten im Bacon-Salbei-Mantel
mit StiBkartoffelstampf, Pflaumensof3e und Babyspinat

Thermomix kocht - 1560 kcal - Tag 3 kochen
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Schweinekrustenbraten Bacon (Scheiben)
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Wasche Gemise und Krduter ab und tupfe die Krduter und das
Fleisch mit Kiichenpapier trocken.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Salz*, Ol*, Wasser*, Pfeffer*

Kochutensilien

Thermomix®, 1 groRe Pfanne, 1 Auflaufform und
1 grofRe Schiissel

Schweinekrustenbraten
Bacon (Scheiben)
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600g
125g
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Gewdirzmischung ,Hello
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**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

Brennwert

Fett

- davon ges. Fettsauren
Kohlenhydrate

- davon Zucker

Eiweil

Salz

100g

634 kJ/151 keal

10,8¢g
44g
66¢g
2,1lg
86¢g
0,59¢g

Portion

(ca.10309)
6527 kJ/1560 kcal

1117g
453¢g
678g
215g
88,1lg
6,06g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen

auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose)

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

Ursprungslédnder: DE: Deutschland FR: Frankreich BE: Belgien
ES: Spanien US: Vereinigte Staaten EG: Agypten HN: Honduras

Heize den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
(160 °C Umluft) vor.

Salbeiblatter in feine Streifen schneiden.
Schweinebraten salzen*. In einer grofRen Pfanne

2 EL[3 EL |3 EL] O1* bei hoher Hitze erwirmen. Braten
rundherum ca. 5 Min. anbraten. Nach der Halfte der Zeit
Salbeiblatter dazugeben.

Baconscheiben nebeneinanderlegen. Schweinebraten
pfeffern*, auf die Baconscheiben legen, einrollen und
in eine Auflaufform legen. Braten

ca. 50 Min. [60 Min. | 65 Min.] backen, bis er
durchgegart ist.

Varoma abnehmen und Zwiebeln in der Pfanne mit
350 ml [400 ml | 500 ml] heiler Garfliissigkeit*
abléschen.

Falls die Garfliissigkeit nicht ausreicht, gewiinschte
Menge mit Wasser* auffiillen.
Pflaumenmus und Hiihnerbriihe zugeben,
unterriihren und ca. 5 Min. kocheln lassen, bis die SoRe
eingedickt ist.

In der Zwischenzeit mit dem Rezept fortfahren.

Riihraufsatz in den Varoma-Behilter legen, damit
geniigend Garschlitze frei bleiben.

SiiBkartoffel und Kartoffeln schalen. Beides in

ca. 3 cm grofe Wiirfel schneiden, in den Mixtopf geben,
5 Sek./Stufe 5 zerkleinern, in den Varoma-Behalter
umfiillen und Varoma verschliefien.

Erst 30 Min. bevor der Braten fertig ist, 500 g Wasser* in
den Mixtopf geben, Varoma aufsetzen,

27 Min./Varoma/Stufe 1 garen und mit dem Rezept
fortfahren.

Kartoffeln in eine grof3e Schissel umfiillen und
abdecken.

Spinat in den Varoma-Behalter geben, restliche
Knoblauchstreifen, Salz* und Pfeffer* zugeben und
Varoma verschlieffen. 350 g Wasser* in den Mixtopf
geben, Varoma aufsetzen und 6 Min./Varoma/Stufe 1
garen.

Butter, ,Hello Paprika“ Gewiirzmischung, Salz*
und Pfeffer* zu den Kartoffelstiicken geben und
unterheben, dabei entsteht ein lockerer Stampf.

Zwiebel und Knoblauch abziehen, Zwiebel halbieren
und beides in feine Streifen schneiden.

5 Min. vor Ende der Varoma-Garzeit in der Pfanne 0,5 EL
[0,75 EL |1 EL] Ol* bei mittlerer Hitze erwdrmen. Eine
Halfte Knoblauch zur Seite legen, die andere Halfte mit
den Zwiebelstreifen in die Pfanne zugeben und

3 -4 Min. braten.

™

Braten aus dem Ofen nehmen und kurz ruhen lassen.

3 EL [4,5EL | 6 EL] vom ausgetretenen Baconfett unter
die SoRe riihren und einmal aufkochen lassen.

Varoma abnehmen, Spinat und Stampf auf Teller
verteilen. Braten aufschneiden, neben das Gemiise
legen und mit Pflaumensofe genieRen.

Kontrolliere, ob der Spinat so ist wie Du ihn magst
und verléngere eventuell die Varoma-Garzeit.



