T HELLO  Goldenes Curry mit Spitzkohl

FRESH Kartoffeln und Naan-Brot

Vegetarisch Thermomix kocht - 794 kcal - Tag 2 kochen

Ofenkartoffel

\

Spitzkohl, geschnitten Karotte
Zwiebel Knoblauchzehe
Limette, vegan Kochsahne

gelbe Currypaste Sojasolte

milder Chili-Mix Gewdiirzmischung
»Hello Curry“

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

A
thermomix
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Wasche das Gemiise ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

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

Kochutensilien

Thermomix®, 1 grofRe Schiissel und 1 grofle Pfanne

2P 3p 4p
Naan-Brot 7) 13) 2 3r* 4 Kartoffel schalen und in 1 cm Stlicke schneiden. 500 g Wasser* in den Mixtopf geben, Gareinsatz Knoblauch in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8
Ofenkartoffel DE | FR | BE 1 2 2 Karotten schalen und schrigin 0,5 cm Scheiben einsetzen, Varoma aufsetzen und zerkleinern. Die Halfte vom Knoblauch umfiillen.
ipiutl;o}ggglﬁiclhﬁ:_tﬁgl 200g  300g 4008 schneiden 21 Min./Varoma/Stufe 1 garen. Zwiebel in den Mixtopf zugeben, 5 Sek./Stufe 5
arotte ' ’ *
IT|ES 2 3 4 Kartoffeln und Karotten in den Gareinsatz geben. Wahrenddessen Zwiebel und Knoblauch abziehen, zerkleinern und mit dem Spatel nach unten schieben.
Zwiebel DE | NL|EG ! ! 2 . ) ) o N ) Zwiebel halbieren. 10g[15g| 15 g] 61* zugeben und 3 Min./120 °C/Stufe 1
Knoblauchzehe ES 2 3 4 Damit genligend Garschlitze frei bleiben, Riihraufsatz in di
Lisn”llit‘t)e, vegan BR | MX | 1 1 1 den Varoma-Behilter legen Limette in 6 Spalten schneiden. unsten.
E .
Kochsahne 7) 150g  300g  600g Spitzkohl in den Varoma Behlter geben und Varoma Nach der Garzeit Varoma abnehmen, Gareinsatz mit Cur'rypasteozugeben und )
gelbe Currypaste 9) 25g 50g 50g verschlieRen. dem Spatel herausnehmen. 1 Min./100 °C/Reverse/Stufe 1 diinsten.
H *k *k
scfjasoge 11) ?5) SRR KSRl Ml Mixtopf leeren, dabei die Garfliissigkeit auffangen.
milder Chili-Mix 2g 4g 4g
Gewiirzmischung ,Hello 2 4g 4g

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

Portion

1009 (ca.680g)
Brennwert 491kJ/117 kecal 3322 kJ/794 kcal
Fett 47¢g 32,1g
- davon ges. Fettsduren 15¢g 10,1g
Kohlenhydrate 152¢g 1026 g
- davon Zucker 31lg 212¢g
Eiweil} 32¢g 219g
Salz 0,38¢g 257g

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

auf den Produktverpackungen. Kokosmilch, 125 g [150 g | 150 g] Garfliissigkeit*, die In einer groRen Pfanne 1 TL pflanzliche Margarine* mit ~ Gemiise in eine grof3e Schiissel geben. SoRe aus dem
Allergene: 7) Milch (einschlieRlich Laktose) 9) Senf 11) Soja Hélfte [drei Viertel | alles] von der SojasoBe, restlichem Knoblauch und etwas mildem Chili-Mix Mixtopf zugeben, gut vermischen und Curry mit dem
13) Glutenhaltiges Getreide 15) Weizen - »,Hello Curry*, und 0,5 TL [0,75 TL | 1 TL] Salz* in den (Achtung: scharf!) erhitzen. 1 Naanbrot darin von Saft von 2 [3 | 4] Limettenspalten, Salz* und Pfeffer*
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen . . ° . . .
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!) Mixtopf zugeben und 5 Min./100 °C/Reverse/Stufe 1 jeder Seite 1 - 2 Min. braten, herausnehmen und abschmecken.
Ursprungslander: DE: Deutschland IL: Israel NL: Niederlande kochen. salzen™. Curry auf Teller verteilen. Nach Belieben mit restlichem
g ':a”kre'.Ch IT: alien ES: Spanien BR: Brasilien MX: Mexiko Wahrenddessen fortfahren. Fiir das zweite Brot erneut 1 TL Chili-Mix (Achtung: scharf!) toppen und mit restlichen
: Kolumbien EG: Agypten BE: Belgien . . . . R
pflanzliche Margarine* in der Pfanne schmelzen. Limettenspalten anrichten.
Naan danach in Stiicke schneiden. Curry mit Naan genieRen.
milder Chili-Mix

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.




