HELLO  Abfahrt! Zitronige Frischecremepiste
FRESH gesaumt von Tannenbaum-Kartoffeln & Speck-Rosenkohl

30 — 40 Minuten - 919 kcal - Tag 3 kochen

Bacon (Streifen) Kartoffeln (Drillinge)

®

Rosenkohl Blattsalatmischung
Apfel Zwiebe
Rosmarinzweig Zitrone, gewachst
Frischecreme Walniisse

©

mittelscharfer Senf

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche das Gemiise ab.

*Basiszutaten aus deiner Kiiche

Olivendl*, Honig*, Salz*, Pfeffer*, Wasser*

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 Gemisereibe,
1 grofRe Schiissel, 1 groRer Topf, 1 Sieb und 1 kleine Schiissel

Bacon (Streifen)
Kartoffeln (Drillinge)
Rosenkohl
Blattsalatmischung
Apfel BE

Zwiebel DE | NL | EG
Rosmarinzweig

Zitrone, gewachst ES | ZA | AR

| TR|CL[EG
Frischecreme 7)

Walniisse 24)
mittelscharfer Senf 9)

2P
100g
400g
300g
50g

1

1
10g

1
200g
20g
10 ml

3P
180g
600g
450 g
75g

1

1
20g

1

350¢g
40g
20 ml

4P
200g
800¢g
600g
100g

2

2
20g

2
400g
40g
20ml

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

weicht hiervon ab und es bleibt etwas uibrig

Brennwert

Fett

- davon ges. Fettsauren
Kohlenhydrate

—davon Zucker

Eiweil}

Salz

100g

513 kJ/123 keal

81g
33g
83¢g
82g
37g
0,36¢g

Portion

(ca. 750 g)
3846 kJ/919 kcal

6llg
251g
62,1g
616g
275¢g
2,68¢g

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

auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 9) Senf 24) Walniisse

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

Ursprungslander: DE: Deutschland ES: Spanien ZA: Stidafrika
AR: Argentinien TR: Tiirkei CL: Chile EG: Agypten NL: Niederlande

BE: Belgien

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(200 °C Umluft) vor.

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.
Die Halfte des Rosmarinzweigs mit einer Schere in

1 cm Stiicke schneiden. Restliche Rosmarinblatter
abzupfen und fein hacken.

Drillinge langs halbieren, auf einem mit Backpapier
belegtem Backblech verteilen, mit 1 EL[1,5 EL | 2 EL]
Olivenol*, gehacktem Rosmarin, Salz* und Pfeffer*

vermengen und im Ofen 25 - 30 Min. goldbraun backen.

Apfel grob reiben.
Walniisse fiir 5 Min. mit auf das Backblech geben.

In einer grofRen Schiissel Senf, Saft von 1[1] 2]
Zitronenviertel, 1 TL[1,5 TL | 2 TL] Honig*, 1 EL
[1,5EL | 2 EL] Olivenél*, Salz* und Pfeffer* zu einem
Dressing verriihren.

Apfel und Salat zugeben und noch nicht vermengen.

Zitrone hei abwaschenund 1 TL[1,5 TL| 2 TL] der
Schale abreiben. Zitrone vierteln.

In einer kleinen Schissel Frischecreme, Saft von
1[1] 2] Zitronenviertel, Zitronenschale, 1 TL
[1,5TL|2 TL] Honig*, 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Olivendl*,
Salz* und Pfeffer* glatt verrlihren.

Den groRRen Topf aus Schritt 3 erhitzen. Bacon und
Zwiebel darin 2 - 3 Min. anschwitzen. Rosenkohl

zugeben und 1 weitere Min. anschwitzen. Mit Pfeffer*

abschmecken.

In einen grofRen Topf reichlich heilles Wasser* fiillen,
salzen* und aufkochen.

Die dufReren Blatter der Rosenkohlroschen entfernen
und Rosenkohl halbieren.

Zwiebel halbieren und fein wiirfeln.

Rosenkohlin den grofen Topf geben und 7 - 8 Min.
garen. Danach durch ein Sieb abgiefien.

Salat mit dem Dressing vermengen, in kleinen
Schisseln anrichten und mit Walniissen toppen.

Abgeschnittene Rosmarinzweige in die Riickseite der
Kartoffeln stecken.

Die Frischecremepiste auf der Mitte eines flachen
Tellers verteilen und mit der Riickseite eines Loffels
verstreichen. Den Speck-Rosenkohl neben der
Frischecremepiste verteilen.

Tannenbaumkartoffeln auf der Piste anrichten und
genieRen.



