Kartoffeleintopf mit Bacon

Wiener Wiirstchen, StiRkartoffel und Porree

One-Pot-Gericht Family Thermomix Ubernimmt alles - 701 kcal - Tag 5 kochen

\.

Wiener Wiirstchen Bacon (Streifen)
mehligk. Kartoffeln Stikkartoffel
Porree Karotte

.

Zwiebe Schnittlauch

Hiihnerbriihe

“ g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

A
thermomix

£ 25[25]35] @ 35[35]40]



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

*Basiszutaten aus deiner Kiiche

Salz*, Wasser*, Pfeffer*

Kochutensilien

Thermomix®

2P 3P 4P Riithraufsatz in den Varoma-Behélter legen, damit Zwiebel abziehen, halbieren und in den Mixtopf geben, Porree langs halbieren und in 1 cm Halbringe
Wiener Wirstchen 4 6 8 genligend Garschlitze frei bleiben. 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach schneiden.
B Streif 1 1 . o i « . . .
maecr:?gL l;jrteonf)feln zsooogg 3822 4822 SiiRkartoffel und Kartoffeln schilen, in ca. 3cm unten schieben. Karotte schilen und in 0,5 cm Scheiben schneiden.
surskam')ffel ES|US|EG|HN 1 1 1 Stiicke schneiden, in den Mixtopf geben und Baconstreifen und 10 g [10 g | 15 g] 81* zugeben und
Porree DE| NL |ES 1 2 2 10 Sek./Stufe 4,5 zerkleinern. Kartoffelmischung in 5 Min./120 °C/Reverse/Stufe 1 diinsten.
:(.I‘:”Irgtste REIlEIAER 1 1 2 den Varoma-Behalter umfiillen. Wihrenddessen das Gemiise schneiden.
Zwiebel DE | NL | EG 1 1 2
Schnittlauch 10g 10g 10g
Huhnerbriihe 6g 8g 12g

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

Portion
1009 (ca.800 g)
Brennwert 368 kJ/88kcal 2934 kJ/701 kcal
Fett 46g 36,7g
- davon ges. Fettsauren 18¢g 14,7g
Kohlenhydrate 79g 634g
- davon Zucker 22g 17,7¢g
Eiweil} 34g 27,1g
Salz 0,59g 4,748
Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund A
naturlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen ! F
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.
Allergene: Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!
Ursprungslinder: DE: Deutschland ES: Spanien US: Vereinigte Staaten Gemiise in den Varoma-Behalter zugeben und Varoma Wiirstchen in der Mitte schrag halbieren und in den Varoma abnehmen und Gareinsatz mit dem Spatel
EG: Agypten HN: Honduras IL: Israel NL: Niederlande FR: Frankreich verschliefien. Gareinsatz legen. herausnehmen. Gemiise in eine groRRe Schiissel
IT: Italien - : : a B
500 g [600 g | 800 g] Wasser™, Hiihnerbriihpulver, Schnittlauch in sehr kleine Réllchen schneiden. umfiillen. Mit der heiflen Brithe aus dem Mixtopf
* * i i . _— Uibergielen und mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.
Salz* und Pfeffer* in den Mixtopf zugeben, Varoma Nach der Vorgarzeit Varoma abnehmen, vorsichtig &
aufsetzen und 25 Min./Varoma/Stufe 1 garen. 8ffnen (Achtung: heiR!), Gemiise mischen und Eintopf auf tiefe Teller verteilen, Wiirstchen obenauf
: 1,
Wihrenddessen mit dem Rezept fortfahren. dabei den Riihraufsatz entfernen. Varoma wieder legen, mit Schnittlauchrélichen toppen und genieften.

verschlieRen. Gareinsatz einsetzen, Varoma wieder
aufsetzen und weitere 5 Min./Varoma/Stufe 1 garen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




