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BLUMENKOHLPUREE MIT HAHNCHENBRUST

Krauterbutter und gebratenen Friihlingszwiebeln

@ 40 [40 | 45] Min.
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Wasche und

G E H I 'S Neben dem Thermomix* benétigst Du )

FUR DIE KRAUTERBUTTER
Butter aus dem Kiihlschrank nehmen.

Petersilie mit Stielen und Schnittlauch in ca.
2 cm grolde Stiicke schneiden.

Knoblauch abziehen.

Krauter und Knoblauch in den Mixtopf
geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit
dem Spatel nach unten schieben. Butter,
Salz' und Pfeffer: zugeben und 15 Sek./
Stufe 4 mischen. Krauterbutter in eine kleine
Schissel umfullen.

ZWIEBELN VORBEREITEN

Wurzelballen und ca. 3 -5 cm vom
griinen Teil der Friihlingszwiebeln entfernen.
Friihlingszwiebeln langs halbieren und
auf die Hdhnchenbriiste auf dem Varoma-
Einlegeboden legen. Nach der Vorgarzeit
Varoma abnehmen, 6ffnen (Achtung: heil!)
und V-Einlegeboden einsetzen. Varoma wieder
verschlieRen, aufsetzen und 19 Min./Varoma/
Stufe 1 dampfen.

Wahrenddessen die Mandelblattchen rosten.

ab und tupfe die

DAMPFGAREN VORBEREITEN
500 g Wasser und Hithnerbriihe in den
Mixtopf geben. Gareinsatz einsetzen.
Kartoffel schélen, in ca. 2 cm grof3e Stiicke
schneiden und in den Gareinsatz geben.
Blumenkohl in kleine Réschen aufteilen.
Blumenkohlstrunk in Wiirfel schneiden
und zusammen mit den Rdschen zu den
Kartoffeln in den Gareinsatz geben. Restlichen
Blumenkohl in den Varoma-Behlter
geben, dabei darauf achten, dass gentigend
Garschlitze frei bleiben. Varoma verschlief3en.

ROSTEN & PUREE ZUBEREITEN

In einer kleinen Pfanne ohne Zugabe von
Fett Mandelbldttchen bei mittlerer Hitze
goldbraun résten. AnschlieRend aus der
Pfanne nehmen und beiseitestellen.

Varoma abnehmen. Gareinsatz mit dem Spatel
herausnehmen. Mixtopf leeren und dabei

die Garfliissigkeit auffangen. Blumenkohl,
Kartoffeln, Salz*, Pfeffer 80 g [100 g| 120 g|
Garfliissigkeit in den Mixtopf geben und

15 Sek./Stufe 3,5 plrieren.

und das mit

trocken.

und

DAMPFGAREN

Varoma aufsetzen und 9 Min./Varoma/
Stufe 1 vorgaren.
Wéhrenddessen Varoma-Einlegeboden mit
Backpapier belegen und dabei darauf achten,
dass die seitlichen Garschlitze frei bleiben.
Hahnchenbrustfilets salzen’ und pfeffern
und auf den V-Einlegeboden legen. Y T/PP:
Alternativ kannst Du das Fleisch mit 1 EL [175 EL
| 2 EL] Ol* bei hoher Hitze 6 Min. je Seite in einer
grofen Pfanne braten, aber erst in Schritt 5
nach dem Résten der Mandeln.

ANRICHTEN

Blumenkohlpiiree auf Tellern
verteilen und mit Mandelblattchen toppen.
Friihlingszwiebeln und Hahnchenbrust
dazu anrichten. Krauterbutter auf der
Hahnchenbrust verteilen und genieRen.

ZUTATEN

Butter 30g 40g 60g
Blumenkohl 450g 600g 900g
Kartoffel 1 2 2
Hihnerbriihe 4g 6g 8g
Petersilie glatt/Schnittlauch 10g 10g 10g
Knoblauchzehe 1 1 2
Mandelbldttchen 10g 20g 20¢g
Friihlingszwiebel DF | 8 12 16
: Hahnchenbrust 250g 375g 500g
: Wasser* fiir Schritt 1 500¢g
Salz*, Pfeffer nach Geschmack

Gut, im Haus zu haben.
Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 293 kJ/T0kcal : 2.136 kJ/511 kcal
Fett 3,82¢g 27,87¢g

- davon ges. Fettsduren 1,33g 9,73g
Kohlenhydrate 3,16g 23,02¢g

- davon Zucker 1,62¢g 11,79g

: EiweiB 549¢g 40,02 g

i osalz 0,157g 1,146 g

. Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kdnnen. Mafgeblich sind allein
: die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

! ALLERGENE

Milch 7) Schalenfriichte

. (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
+ mdglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
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