" HELLO Gemiiseeintopf mit Brokkoli, Porree und Karotte
T FRESH dazu Kase-Zwiebel-Taler

Viel Gemuse Family Vegetarisch Thermomix kocht - 747 kcal - Tag 5 kochen
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Porree Créme fraiche
Gewirzmischung Petersilie, glatt
,Hello Muskat*
Zwiebel wiirziger Gouda, gerieben
/ ¥ l
Karotte Brokkoli
Frischecreme Ofenkartoffel

Gemlisebriihpulver

% g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

A
thermomix
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Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe die Krauter mit

Kiichenpapier trocken.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*
Pfeffer*, Ol*, Wasser*, Mehl*, Salz*

Kochutensilien

Thermomix®, 1 kleine Schiissel, 1 groRe Schiissel und
1 grolRe Pfanne

Porree NL | DE

Créme fraiche 7)
Gewdiirzmischung ,Hello
Muskat“ 10)
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wiirziger Gouda, gerieben 7
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**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig

Brennwert

Fett

- davon ges. Fettsauren
Kohlenhydrate

- davon Zucker

Eiweil}

Salz

100g

334 kJ/80 kcal
568
31g
43g
22¢g
29¢g
0,38¢g

Portion
(ca.940¢9)

3126 kJ/TAT keal

525g
28,7g
40,3¢g
204¢g
274g
3,52g

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: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 10) Sellerie

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

Ursprungslander: DE: Deutschland FR: Frankreich BE: Belgien

NL: Niederlande

Petersilie in grobe Stilicke schneiden, in den Mixtopf
geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und in eine kleine
Schiissel umfiillen.

Kartoffel schalen und in ca. 1,5 cm groRe Wiirfel
schneiden.

Karotten nach Belieben schalen, Enden entfernen und
in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden.
Kartoffelwiirfel und Karottenscheiben in den
Gareinsatz geben.

Damit genligend Garschlitze frei bleiben, Rihraufsatz in
den Varoma-Behilter legen.

In einer groRen Schiissel Zwiebelstreifen mit 2 TL
[3TL| 4 TL] Mehl*, Salz* und Pfeffer* vermengen,
sodass die Zwiebelstreifen gut ummantelt sind.

In einer grofRen beschichteten Pfanne 1 EL
[1,5 EL | 2 EL] O1* erhitzen und Zwiebelstreifen darin
5 -6 Min. anbraten.

Nun die Zwiebeln in der Pfanne gleichmaRig auf

2 [3| 4] Kreise aufteilen, die Hélfte des Goudas dariiber
verteilen und weitere 1 - 2 Min. anbraten, bis der Kase
geschmolzen ist und die Zwiebeltaler zusammenhalt.

Zwiebeln halbieren, abziehen und die Halfte in Spalten
schneiden.

Porree langs halbieren, einmal griindlich auswaschen
und in 1 cm breite Halbmonde schneiden.

Zwiebelspalten und Porreeringe in den Varoma-
Behalter geben und Varoma verschlief3en.

700 g[900 g | 1.100 g] Wasser*, Gemiisebriihpulver,
Gewiirzmischung ,Hello Muskat“, Salz* und Pfeffer*
in den Mixtopf geben, Gareinsatz einsetzen, Varoma
aufsetzen und

15 Min. [18 Min. | 20 Min.]/Varoma/Stufe 1 vorgaren.

Wahrenddessen fortfahren.

Nach der Dampfgarzeit den Varoma abnehmen und den

Gareinsatz mit dem Spatel herausnehmen.

Créme fraiche und Frischecreme in den Mixtopf
zugeben, 10 Sek./Stufe 4 vermischen und
3 Min. [4 Min. | 5 Min.]/95 °C/Stufe 1 erwarmen.

Wahrenddessen Gemiise aus dem Varoma-Behalter
und Gareinsatz in eine grofRe Schiissel umfiillen und
restlichen Kase zugeben. Nach der Kochzeit Briihe
aus dem Mixtopf zum Gemiise in die Schiissel geben,
vorsichtig vermischen und mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken.

Brokkoli in kleine Roschen aufteilen, den Strunk
schalen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden und
beides auf den V-Einlegeboden geben.

Die restliche Zwiebel in feine Streifen schneiden.

Nach der Vorgarzeit den Varoma abnehmen und 6ffnen
(Achtung: heiR!).

Den V-Einlegeboden in den V-Behlter einsetzen und
den Varoma verschlielen.

Varoma wieder aufsetzen und 13 Min./Varoma/Stufe 1
zu Ende garen.

Wahrenddessen die Zwiebeln zubereiten.

Eintopf auf tiefe Teller verteilen, Zwiebeltaler darauf
anrichten und mit zerkleinerter Petersilie garnieren.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




