' HELLO Gebackene Laugen-Kase-Knodel
FRESH dazu cremiger Porreerahm

Vegetarisch Family Thermomix kocht - 805 kcal - Tag 5 kochen

=

Laugenstange Porree
QO O
Koc.hs«:a.l."m.e Milch

e
geriebener Gewdlirzmischung
Bergjausenkase ,Hello Muskat*
-
Petersilie Butter

Gemiisebriihe

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natdurlicher
Geschmack

- Ohne hinzugefiigte Glutamate

thermomix
£ 20[25]25] Min. @ 4040 | 45] Min.

Salz*, Pfeffer*, Butter*



Wasche Gemise und Krauter ab und tupfe die Krauter mit
Kiichenpapier trocken.

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(200 °C Umluft) vor.

Thermomix®, 1 grofe Schiissel und 1 Auflaufform

2P 3P 4p

Laugenstange 15) 270g  400g* 540g Petersilie mit Stielen in ca. 2 cm grofe Stiicke Laugenstangen in ca. 1,5 cm grofRe Wiirfel In dieser Zeit Wurzel vom Porree abschneiden und
Porree NL | BE | DE 2 3 4 schneiden, in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 schneiden und in eine grofRe Schiissel geben. Nach Porreestange in feine Ringe schneiden.

K?chsahne 7) 200g 300g**  400g zerkleinern und mit dem Spatel nach unten Belieben Salz* und Pfeffer* zugeben, mit warmer Eine Auflaufform leicht mit Butter* einfetten.
Mulghb7) _ " 200ml 300 m** 400 ml schieben. Milch und Gemiisebriihe in den Mixtopf Petersilienmilch ibergiellen, vermengen und Bereiausenkise zur Laugenmasse seben und eut
%ene enerBergjausenkdse 505 100g  100g zugeben und 3 Min./40 °C/Stufe 1,5 erwarmen. abgedeckt etwas quellen lassen. &l . & & &
Gewiirzmischung ,,Hello . . . . . untermischen.

Muskat“ 10) 58 758 10g Wéhrenddessen die Laugenstangen schneiden. Wéhrenddessen mit dem Rezept fortfahren.

Petersilie 20g 20g 20g

Butter 7) 10g 10g 20g

Gemiisebriihe 10) 4g 6g 8g

Butter* Angaben im Text

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

100g (cz.?gtb‘lgng)
Brennwert 606 kJ/145 kcal 3367 kJ/805 kcal
Fett 6,71g 37,28¢g
- davon ges. Fettsauren 3,73g 20,70g
Kohlenhydrate 15,16 g 8424¢g
- davon Zucker 3,08g 17,12¢g e >
Eiweil} 516g 28,65¢g -
Salz 0,890¢g 4946 g -

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produkténderungen abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieRlich Laktose) 10) Sellerie 15) Weizen Mit leicht angefeuchteten Hénden 6 [9 | 12] Knédel Porreeringe, Kochsahne, Gewiirzmischung, Salz* Laugenknodel aus dem Backofen nehmen und kurz
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und mdglichen formen und in der gefetteten Auflaufform verteilen. und Pfeffer* in den Mixtopf geben und abkiihlen lassen.
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!) Im Backofen 15 - 20 Min. backen. bis die Knédel gar 16 Min /98 °C/$/St fe 1 kochen. Rahmgemiise . . . .
Ursprungslinder: DE: Deutschland NL: Niederlande BE: Belgien . ’ ’ 3 - l'i ochen. gemu Rahmgemiise auf Teller verteilen, je 3 Knédel

sind. mit Salz* und Pfeffer* abschmecken. darauf anrichten und geniefen.

Wahrenddessen das Rahmgemiise zubereiten.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:
Lade Deine Freunde jetzt mit
einem frischen Einstiegsrabatt von
mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde
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