LAUGEN-BARLAUCH-KNODEL AUS DEM OFEN,
dazu cremiger Porree-Rahm und Hirtenkase S PECIAL

Laugenstangen Porree

o O

Gewiirzmischung Sahne
,Hahncheneintopf«

€« [

Béarlauch Hirtenkase

Q

Vollmilch

Mit unserem heutigen Special-Gericht wird der Barlauch zum Star auf Deinem Teller! Noch dazu

:  gibtes heute eines der wohl besten vegetarischen Gerichte Uberhaupt: Leckere Laugenkn&del mit
! Stufe 3 D Thermomix kocht frihlingsfrischem Bérlauch und Hirtenkése, dazu einen unglaublich cremigen Porree-Rahm. Die

¢ Knddel selbst zuzubereiten ist dabei absolut einfach und mit unserer Anleitung wirklich gelingsicher.
Dann heil3t es bloR noch etwas schnippeln - und schon kannst Du genieRen!

S 20[25)25] Min. @ 35 [40[45] Min.

G\

A
thermomix



LOS Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe die Kriuter mit Kiichenpapier trocken. 2-4 PERSONEN
’ Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze (200 °C Umluft) vor.
G E H I S i Neben dem Thermomix® benétigst Du 1 groBe Schiissel, 1 kleine Schiissel und 1 Auflaufform.
5 : : 2P 3P 4P

Barlauch 10g 1.0g 10g
: Vollmilch 5) 250ml 420ml 500 ml
: 400g 540
210g T g

Laugenstangen 1)

Gewtirzmischung

,Hahncheneintopf* 3g® 4g®: 5g

Porree L. 2 3 4
Hirtenkase 5) 100g 100g 150g
. .. .. Kochsahne 5) 200g  200g - 400g
BARLAUCH ZERKLEINERN KNODELTEIG ZUBEREITEN KNODEL BACKEN - :
. it s . . . . . Butter* 5) fiir Schritt 4 10g | 15g @ 20g
Barlauch mit Stielen in ca. 2 cm grofie Laugenstangen in ca. 1,5 cm groRe Eine Auflaufform leicht einfetten.
Stiicke schneiden, in den Mixtopf geben, Wiirfel schneiden und in eine groRe Schiissel Mit den Handen Hirtenk3se unter die bl 58 (E
3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel ~ geben. Gewiirzmischung, Salz* und Pfeffer Laugenmasse mischen 1 % Gut,im Haus zu haben.
o . ae . : 5 achte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
nach unten schieben. zugeben, mit warmer Barlauchmilch . ) N S ot cturas Gbri
A - . - g ) ’ Mit erChten Handen 6 [9 | 12] Knodel formen, : weicht hiervon ab uer es bleibt etwas .ubng. i .
Vollmilch (siehe Zutatentabelle) in den tibergieften, vermengen und quellen lassen. T S i T P UnserGemise kann i o und Cewich e Bite iele

. . . . N sicher, dass Du die Mengen an die Sicherneitsregelungen daes

MlXtOpf Zugeben und 3 M|n-l40 °C/Stufe 1,5 H i i i : Thermomix® anpasst.
In dieser Zeit Porreestangen in feine Backofen backen. p
SATELUISE Ringe schneiden :

N . : 3 ii i : PORTION
Wihrenddessen die Laugenstangen . . ' Wahrenddessen Rahmgemiise zubereiten. 5 zgﬁgwng'gg%CHE 0o P
schneiden Y& TIPP: Porree léngs einschneiden und unter 01 /120 keal 3.261 kT80 keal

0 . . B 501 kJ/1 261kJ/T
flieRendem Wasser abspiilen. So entfernst Du rennwert e <

den Sand am besten. Fett 6g 398

- davon ges. Fettsauren 3g 18g

Kohlenhydrate 12g 76g

-davon Zucker 3g 19g

Eiweil 4g 29¢g

Ballaststoffe 1lg 5g

Salz 1g 2g

. ALLERGENE

¢ 1) Glutenhaltiges Getreide 5) Milch

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

: URSPRUNGSLANDER

PORREE DUNSTEN RAHMGEMUSE KOCHEN ANRICHTEN R B0 A B BB O0AAREAH AR BEEAAAAAAARAAARREEE
Butter' und Porreeringe in den Mixtopf Sahne, Salz' und Pfeffer’ zugeben, Laugenknédel aus dem Backofen : NL:Niederlande
geben und 6 Min./120 °C/§3/Stufe 1 diinsten.  anstelle des Messbechers Gareinsatz als nehmen und kurz abkiihlen lassen.
Spritzschutz auf den Mixtopfdeckel stellen und Rahmgemiise auf Teller verteilen, je 3 Knodel
11 Min./98 °C/&3/Stufe 1 kochen. darauf anrichten und geniefRen.
Rahmgemiise mit Salz* und Pfeffer :
abSChmeCken. : Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).
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