1'1'@(1{’0' CREMIGER GEMUSEEINTOPF MIT BACON

@ . Paprika, Spinat und gerésteten Mandelblittchen

Hokkaido-Kiirbis rote Paprika

geschalt und gewdiirfelt

Tomatenmark Lorbeerblatt

Zwiebel Babyspinat
/ ) i
Karotte Petersilie

O

Creme fraiche Mandelblattchen

Kiirbiskernél Hihnerbriihe
Gewdlirzmischung Maisstarke
O Minuten (je nach Personenanzahl) »Paprikagewdirz
.II] Stufe
[ -]

L5] Tag kochen Bacon (Wiirfel)




LOS i Wasche Gemiise und Kriuter ab.

G E H I ’S Zum Kochen benétigst Du 1 groBen Topf, 1 kleine Pfanne und 1 hohes RiihrgefaB.

GEMUSE SCHNEIDEN
Erhitze 200 mI[300 ml|400 ml] Wasserim
Wasserkocher.

Zwiebeln abziehen und in feine

Streifen schneiden.

Paprika halbieren, Kerngehause entfernen
und Paprikahalften in 1,5 cm grofle

Wiirfel schneiden.

Karotte schélen, langs vierteln und in 1 cm
grole Stlicke schneiden.

In einem hohen Rihrgefaflt 500 ml

[750 ml|1.000 ml] Wasser*, Maisstarke und
Hithnerbriihe vermengen.

~
e
a L
S ®

MANDELBLATTCHEN ROSTEN

In der Zwischenzeit Petersilienblatter
fein hacken. Créme fraiche mit Petersilie,
Salz" und Pfeffer- verrihren.

In einer kleinen Pfanne ohne Zugabe von Fett
Mandelblattchen bei mittlerer Hitze rosten,
bis sie ganz leicht gebraunt sind.

GEMUSE ANBRATEN

In einem grofRen Topf LEL [17 EL |
2 EL] Ol bei mittlerer Hitze erwarmen,
Baconwiirfel, Zwiebeln, Kiirbiswiirfel,
Karottenwiirfel und Paprika zugeben
und 2 - 3 Min. anbraten, Tomatenmark
und Gewiirzmischung zugeben. Alles
gut vermischen.

EINTOPF VERFEINERN

Nach Ende der Kiirbis-Kochzeit Spinat
unterriihren und Eintopf mit Salz* und
Pfeffer: abschmecken.

L 46
EINTOPF KOCHELN LASSEN
Mit vorbereiteter Hithnerbriihe
aufgiellen, Lorbeerblatt hinzufiigen, mit Salz*
und Pfeffer* wiirzen und ca. 20 Min. abgedeckt
kocheln lassen.

ANRICHTEN

Kiirbiseintopf auf Teller verteilen, etwas
Petersilien-Créme-fraiche in die Mitte geben,
gerdstete Mandelblattchen dariiberstreuen,
Kiirbiskernél darauftraufeln und genieRRen.

Guten Appetit!

: 2-4 PERSONEN
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ZUTATEN

Zwiebel DE 2 3 4
rote Paprika Nl | £S5 1 1 2
Karotte NI 1 1 2
Maisstarke 4g 6g 8g
Hihnerbriihe 8g  12g  1l6g
Bacon (Wirfel) 50g 75g 100g

Hokkaido-Kiirbis, geschalt und
gewiirfelt 400g 600g 800g

Tomatenmark 70g 105g® 140g
Gewiirzmischung ,Paprikagewiirz 4g 6g 8g
Lorbeerblatt 1 1 2
Petersilie 10g  10g 10g
Créme fraiche 5) 150g 150g 300g
Mandelblattchen 7) 10g  10g 10g
Babyspinat 50g 75g 100g
Kiirbiskerndl toml BBME 2om|
Wasser* fiir Schritt 1 :500 ml: 750 ml 1.000 ml
Ol* fur Schritt 2 1EL { 1%EL i 2EL

Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

* Gut, im Haus zu haben.
@ Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas (ibrig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

araatoudegdr | 4050 (ca 900)
Brennwert 256 kJ/61 keal : 2.230 kJ/533 kcal
Fett 431g 37,59¢g

- davon ges. Fettsauren 19¢g 17,07g
Kohlenhydrate 3,69g 32,16g
-davon Zucker 327¢g 28,52g
Eiweil} 1,63g 14,19g
Salz 0,169¢g 1,478¢g

. Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund natirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktdnderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein
. die Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

i ALLERGENE

* 5)Milch 7) Schalenfriichte

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