HELLO Grillplatte mit Cajun-Hahnchen & Filetsandwich
FRESH Frikadelle im Baconmantel, Gemiuiseschiffchen & Dips

Thermomix hilft - 1444 kcal - Tag 2 kochen
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mittelscharfer Senf

thermomix
£ 45[45]50] Min. @ 6060 | 60] Min.

Gut im Haus zu haben
Salz*, Pfeffer*, Ol*, Butter®




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

Thermomix®, 1 Grill, diverse Schiisseln und Alufolie

2P 3p 4p

Schweinefilet 250g  375g 500g
gemischtes Hackfleisch 200g  300g 450 g
Bacon 100g 125g 200g
Hahnchenbrustfilet 250g  375g 500g
Steinofenbaguette 15) 16) 1 2 2
Knoblauchzehe ES 1 2 2
Petersilie 10g 10g 10g
Gewiirzmischung ,Hello

Cajun® 2g 4g 4g
rote Paprika DE 1 1 2
Joghurt7) 75g 100g 100g
Champignons 150¢g 300g 300g
Hirtenkase 7) 100g 150g 200g
Avocado MX | CL | KE | ZW | 1 1 1
CO|MA|ES|IL|PE|DO

mittelscharfer Senf 9) 10ml 20 ml 20 ml
Zwiebel DE | NL|NZ 1 2 2

Butter*, O1*
Salz*, Pfeffer*

*Gut, im Haus zu haben
**Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas librig

Angaben im Text
nach Geschmack

100g (cz?gigng)
Brennwert 645 kJ/154 kcal 6040kkci1/ll444
Fett 795¢g 74408
- davon ges. Fettsauren 285¢g 26,71g
Kohlenhydrate 851g 7967¢g
- davon Zucker 2,11g 19,75¢g
Eiweil} 12,02g 112,49¢g
Salz 0,641g 6,000 g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 9) Senf 15) Weizen

16) Gerste

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

Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien
NZ: Neuseeland MX: Mexiko CL: Chile KE: Kenia ZW: Simbabwe
CO: Kolumbien DO: Dominikanische Republik MA: Marokko

IL: Israel PE:Peru

2022-W36

In einer groflen Schiissel 1 EL [1,5 EL 12 EL]
Joghurt, Gewiirzmischung ,Hello Cajun®, 1 EL

[1,5 EL 12 EL] O1*, salz* und Pfeffer* mischen.
Hahnchenbriiste zugeben, mit Marinade bedecken
und darin marinieren lassen.

In einer kleinen Schiissel restlichen Joghurt, Senf,
Salz* und Pfeffer* mischen.

Stiele der Pilze entfernen.

Paprika halbieren und in 1,5 cm breite Streifen
schneiden.

Knoblauch abziehen. Petersilie in ca. 2 cm groRe
Stilicke schneiden. Beides in den Mixtopf geben,
3 Sek./Stufe 8 zerkleinern.

Hackfleisch, Salz* und Pfeffer* in den Mixtopf
geben, 10 Sek./Stufe 5 vermengen, umfiillen und
daraus 2 [3 ] 4] langliche Bouletten formen. Jede
Boulette mit 2 Baconstreifen umwickeln.

Zwiebel abziehen und in 1 cm dicke Ringe
schneiden. Zwiebelringe auf ein Stiick Alufolie
geben, mit 1 EL [1,5 EL | 2 EL] 61* mischen und die
Alufolie zu einem festen Packchen verschlieRen.

Schweinefilets noch einmal quer halbieren, mit
1EL[1,5EL |2 EL] Ol* einreiben und salzen*.

Die Halfte von der Petersilie in eine kleine Schiissel
umfillen, den Rest mit dem Spatel nach unten
schieben.

Die Halfte des Hirtenkases und Pfeffer* in den
Mixtopf zugeben und 10 Sek./Stufe 4 mischen.
Aus Alufolie kleine Boote falten, Paprikastreifen
und Champignons hineingeben und mit dem
Hirtenkise toppen. Mit 1 EL [1,5 EL | 2 EL] 61*
betrdufeln und dicht zusammenfalten.

Gemiiseschiffchen auf den Grill legen und ca.
15-20 Min. grillen.

Zwiebelpackchen ebenfalls 15 - 20 Min. auf den
Grill legen, dabei ab und zu wenden.
Schweinefilets je Seite 4 - 5 Min. grillen.
Schweinefilets vom Grill nehmen, kurz ruhen
lassen und diinn aufschneiden.

Bacon-Bouletten und Hahnchenbriiste 3 - 4 Min. je
Seite grillen.

Knoblauchbrot mit der Schnittseite oben 3 - 4 Min.
auf den Grill legen.

Avocado halbieren und Fruchtfleisch in den
Mixtopf geben. Restlichen Hirtenkase zugeben,
10 Sek./Stufe 5 mixen, in eine kleine Schiissel
umfiillen.

1EL[1,5EL |2 EL] Butter*, Salz* und Pfeffer* in die
kleine Schiissel zum Petersilien-Knoblauch-Mix
geben und mit einer Gabel vermengen.

Baguette halbieren und Schnittseite mit
Knoblauchbutter bestreichen.

Alles vom Grill nehmen und mit Avocado-Dip und
SenfsofBe geniellen.

Um das Sandwich zuzubereiten, einfach etwas von
der Senfsof3e auf dem Knoblauchbrot verteilen,
Filetstreifen darauf geben und mit Zwiebelringen
und SenfsoRe toppen.



