7 HELLO
FRESH

Gnocchi Caesar Salad mit extra Burrata

dazu marinierte Cherry-Tomaten

Vegetarisch Viel Gemuse Thermomix kocht - 965 kcal - Tag 5 kochen
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m g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natdurlicher
Geschmack

A
thermomix
£ 20[20|30] Min.

- Ohne hinzugefiigte Glutamate

@ 30[3035] Min.

Salz*, Pfeffer*, Ol*, Wasser*



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

Thermomix®, Backpapier, 1 groRe Pfanne und
2 grofle Schiisseln

2P 3P 4p

Knoblauchzehe ES 1 1 2
Mayonnaise 8) 9) 34ml 51ml 68 ml
geriebener Hartkase 7) 8) 60g 100g 120g
Sahnejoghurt 7) 75g 100g 150¢g
Salatherz DE 2 3 4
Kirschtomaten 250g 375g 500g
Worcester Sauce 4ml**  6ml** 8ml
frische Gnocchi 15) 400g 600g 800g
Schnittlauch 10g 10g 10g
Zitrone, gewachst UY| RS | 1 1 1
ES|AR|TR

mittelscharfer Senf 9) S5mi** 75ml**  10ml
Burrata 7) 250g  375g 500g
o 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 tibrig

el o T
Brennwert 544 kJ/130 kcal 4039 kJ/965 kcal
Fett 887¢g 65,79g
- davon ges. Fettsauren 4,04g 29,9 g
Kohlenhydrate 763g 56,59 g
- davon Zucker 2,06g 1530g
Eiweil 424¢g 31,43g
Salz 0,701g 5199¢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 (einschlieBlich Laktose) 8) Eier 9) Senf
15) Weizen

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

Ursprungslander: DE: Deutschland ES: Spanien UY: Uruguay
RS: Serbien AR: Argentinien TR: Tirkei

2022-W27

Knoblauch abziehen, in den Mixtopf geben,
3 Sek./Stufe 8 zerkleinern, die Halfte in eine grolRe
Schiissel umfiillen und kurz zur Seite stellen.

Wenn Du keinen rohen Knoblauch magst,
verwende den ganzen Knoblauch fiir die
Kirschtomaten.

Mayonnaise, Sahnejoghurt, die Halfte

[drei Viertel | alles] vom Senf, die Hélfte [drei
Viertel | alles] von der Worcester Sauce, 40 g
[60 g | 80 g] geriebenen Hartkase, Saft aus
1[1,5| 2] Zitronenspalte, Salz* und Pfeffer*
zum Knoblauch in den Mixtopf geben und
15 Sek./Stufe 3,5 mischen.

In einer groRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1* auf
mittlerer Hitze erwarmen, Gnocchi darin 5 - 8 Min.
anbraten, gelegentlich umriihren, bis sie knusprig
und leicht gebraunt sind.

Gnocchi in die grofle Schiissel zum Dressing
umfiillen, kurz beiseitestellen und etwas abkihlen
lassen.

Wahrenddessen mit der Zubereitung fortfahren.

Dressing in eine weitere grofle Schiissel umfillen.
Mixtopf spiilen.
350 g Wasser™ in den Mixtopf geben.

Kirschtomaten mit 0,5 EL [0,75 EL | 1 EL] Olivendl*
und Salz* in die grof3e Schiissel zum Knoblauch
geben und mischen.

Varoma-Einlegeboden so mit Backpapier belegen,
dass die seitlichen Garschlitze frei sind.

Salatherz halbieren, Strunk entfernen und
Salatherz langs in breite Streifen schneiden.
Salatstreifen in die groRe Schiissel zu den Gnocchi
und dem Dressing geben, vorsichtig vermengen
und mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Schnittlauch in feine Réllchen schneiden.

Marinierte Kirschtomaten auf dem Varoma-
Einlegeboden verteilen. Varoma-Einlegeboden in
den V-Behalter einsetzen, Varoma verschlieRen und
aufsetzen.

Den Thermomix® erst programmieren, wenn die
Gnocchi in der Pfanne sind. Dann 10 Min./Varoma/
Stufe 1 garen und mit dem Rezept fortfahren.

Varoma abnehmen und vorsichtig 6ffnen
(Achtung: heiB!).

Salat in Schiisseln anrichten und mit
Kirschtomaten toppen.

Burrata mit den Handen auseinanderreiRen und
mittig auf den Salat setzen.

Fur ein bisschen Extrageschmack noch ein wenig
vom Tomatenfond vom Backpapier Giber den Salat
traufeln.

Salat mit restlichem Hartkase und
Schnittlauchréllchen toppen.



