FUR OSTERN: RINDERHUFTBRATEN MIT VICHY-KAROTTEN, MEISTER

Buschbohnen, Kartoffeln und BarlauchsolRe

Kartoffeln (Drillinge) mittelscharfer Senf
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Buschbohnen Mandelstifte
Barlauch Zwiebel
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Karotten Gemdsebriihe
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Rinderhiiftbraten

9 . . ¢ Richtig schlemmen zum Osterfest kannst Du mit unserem Meisterstiick! Unser Roastbeef-Braten mit
AR / 40 [40 | 40] Min. @ 90[90 | 90] Min. : R . . . L X . ]

:@ﬁ@j = :  Kartoffeln wird garantiert fiir Begeisterung bei Deinen Liebsten sorgen. Bis Du den saftigen Braten
\f//gﬁ\/ & stufes @ Thermomix kocht : wieder aus dem Ofen holst, kiimmerst Du Dich um die Zubereitung unglaublich zarter, leckerer Vichy-
\%@%/ ; ¢ Karotten, Buschbohnen und einer wiirzigen BarlauchsofRe. Jetzt heilRt es nur noch Dein Meisterstiick
m Ls] Tag1-5 kochen oOsterlich in Szene setzen und gemeinsam genieRen!
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Heize den

GEHT'S

BRATEN BACKEN

Rinderbraten salzen*. In einer groRRen
Pfanne Ol bei hoher Hitze erhitzen und
Braten rundherum ca. 5 Min. scharf anbraten.
Braten aus der Pfanne nehmen, in eine
Auflaufform geben und ca. 50 Min.im
Ofen backen. Wenn du das Fleisch weniger
rosa magst, lass es noch 15 - 20 Min. langer
im Ofen. Petersilien- und Kerbelblatter
abzupfen, in den Mixtopf geben, 3 Sek./
Stufe 8 zerkleinern und auf einen flachen
Teller umfiillen.

SOSSE KOCHEN

Varoma abnehmen, Gareinsatz mit dem
Spatel herausnehmen und alles warmhalten.
Mixtopf leeren und Garfliissigkeit dabei
auffangen. Ol und die Hilfte der Zwiebeln in
den Mixtopf geben und 3 Min.[/120 °C/Stufe 1
dlnsten. Frischkase, Garfliissigkeit (siehe
Zutatentabelle), Gemiisebriihe, Senf und
Barlauch in den Mixtopf zugeben, 15 Sek./
Stufe 5 mischen, danach 5 Min./95 °C/Stufe 1
erwarmen und mit dem Rezept fortfahren.

Wasche und
auf Ober-/Unterhitze (
Neben dem Thermomix® benétigst Du X i

ab und tupfe die
Umluft) vor.

und das mit

trocken.

und

ZERKLEINERN

Zwiebel abziehen, halbieren, in den
Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern
und ebenfalls in eine kleine Schiissel
umfillen. Kartoffeln je nach GrofRe halbieren
oder vierteln und in den Gareinsatz geben.
Eventuell tiberstehende Kartoffelstiicke in
den Varoma-Behalter fiillen. Wasser* in den
Mixtopf geben und Gareinsatz einsetzen.

VICHY-KAROTTEN ZUBEREITEN

Mandelstifte in die grof’e Pfanne
geben und rdsten, bis sie leicht gebraunt
sind. Wahrenddessen Bohnen mit Salz
und Pfeffer- wiirzen. Mandelstifte liber die
Bohnen streuen und weiter warm halten. In
derselben groRen Pfanne Ol bei mittlerer
Hitze erwarmen. Restliche Zwiebelwiirfel

zugeben und ca. 2 Min. anbraten. Karotten aus
dem Varoma-Behalter in die Pfanne zugeben,
mit etwas Zucker’, Salz* und Pfeffer” wiirzen

und ca. 2 Min. anbraten.

GEMUSE GAREN

Karotten schalen, schragin ca. 0,5 cm
dicke Scheiben schneiden und in den Varoma-
Behalter geben, dabei darauf achten, dass
genugend Garschlitze frei bleiben. Enden
der Bohnen abschneiden und auf den
V-Einlegeboden geben. V-Einlegeboden in den
V-Behélter einsetzen, Varoma verschlief3en,
aufsetzen, 28 Min./Varoma/Stufe 1 dampfen
und Barlauch in ca. 2 cm breite Streifen
schneiden. Danach eine Kochpause einlegen,
bis der Varoma fertig ist.

ANRICHTEN

Braten pfeffern’, auf den Teller mit den
Krautern geben und rundherum darin walzen.
Braten anschliefend in Scheiben schneiden.
Vichy-Karotten und den in Scheiben
geschnittenen Braten auf Teller verteilen.
Bohnen dazulegen und mit Kartoffeln und
Sofe genielien.

GUTEN APPETIT!

ZUTATEN

Rinderhiiftbraten 500g 750g 1.000g

: Petersilie/Kerbel 20g 40g 40g

Zwiebel 1 1 2

© Kartoffeln 600g 900g 1200g
Karotten 4 6 8
Buschbohnen 200g 300g 400g
Barlauch 10g = 10g = 10g

: Frischkase 200g 300g®» 400g

GemdUsebriihe 4g 6g 8g
mittelscharfer Senf 10ml 20ml  20ml
Mandelstifte 20g | 40g @ 40g

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

. (Berechnet auf Grundlage der
. angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 378 kJ/90 kcal : 3.902 kJ/933 kcal

Fett 4g 37g
- davon ges. Fettsauren 2g 19g
i Kohlenhydrate g T4g
-davon Zucker 2g 23g
Eiweil3 g 2g
Salz lg 2g
: ALLERGENE

Senf 5) Milch 7) Schalenfriichte
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