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mit glasierten Honigkarotten
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Hahnchenoberschenkel Kartoffeln
® 7/
Knoblauchzehe Porree
® O
braune Champignons Créme fraiche
/ @
Karotte Ho_nF|g

gerebelter Thymian Rinderbriihe

Heute kommt Gutes aus dem Ofen - und zwar als leckerer Pie mit Hahnchen,
Champignons und Kartoffelstampf. Als Pie werden im Englischen lbrigens alle
Gerichte bezeichnet, bei denen Zutaten unter einer Teigdecke geschmort oder

gebacken werden.

S 3035/40] Min. @ 45 [45|50] Min.
- : Apropos: Welche Gerichte kennt lhr denn noch, die im Ofen zubereitet werden?

. Stufe 2 @ Thermomix kocht
(-]

3] Tag1-3 kochen

thermomix



Wenn lhr Eure Kinder mitins
Kochgeschehen einbinden mochtet,
lasst sie doch die Karotten mit Honig

betraufeln und das Piiree zubereiten.

Wascht

ab und tupft das mit

trocken. Neben dem Thermomix® bendétigt lhr

ein N

VORBEREITEN
Heizt den auf
Unterhitze ( Umluft) vor.

Ober-/

Kartoffeln in 2 cm grofRe Stlicke schneiden
und in den Gareinsatz geben. Porree in 1 cm
dicke Ringe schneiden und in den Varoma-
Behalter geben. Braune Champignons
halbieren, zugeben und Varoma verschlieRen.

Wasser" in den Mixtopf geben,

Gareinsatz einhdngen, Varoma aufsetzen,
25 Min./Varoma/Stufe 1 garen und mit dem
Rezept fortfahren.

,eine und

HONIGKAROTTEN BACKEN
Karotten schalen, langs vierteln und in
ca. 3 cm lange Stifte schneiden.

Karottenstifte auf ein mit Backpapier belegtes

Backblech geben. Salzen’, pfeffern* und mit
Olivendl’ und Honig betraufeln.

Alles vermischen, flach auf dem Blech
ausbreiten und Karotten im Backofen auf der
unteren Schiene ca. 25 Min. backen, bis die
Karotten leicht gebraunt sind.

FLEISCH VORBEREITEN

Knoblauch abziehen und in feine
Streifen schneiden. Hdhnchen in 2 cm groRe
Stiicke schneiden.
In einer groRen Pfanne Ol* bei mittlerer
Hitze erwarmen und Hahnchenstiicke darin
ca. 10 Min. anbraten, bis sie gebraunt sind.
Mit Salz*, Pfeffer: und Knoblauchstreifen
wiirzen und 1 Min. weiterbraten.
AnschlieRend Hahnchenstiicke in eine
Auflaufform geben.

FUR DEN PIE

Varoma abnehmen und Gemiise in eine
grofie Schiissel fiillen.
Créme fraiche, Rinderbriihe und gerebelten
Thymian zugeben, unterriihren und zu den
Hahnchenstiicken geben. Gareinsatz mit dem
Spatel herausnehmen, Mixtopf leeren und
Kartoffelstiicke in den Mixtopf geben. Salz’,
Pfeffer: und Butter* zugeben und 10 Sek./
Stufe 3,5 zu einem Stampf verarbeiten.

Kartoffelstampf liber die Hadhnchen-
Gemiise-Mischung geben und glatt streichen.

ANRICHTEN
Pie auf der obersten Schiene im Backofen
5-10 Min. backen, bis er goldbraun ist.

Hahnchen-Champignon-Pie portionieren und

zusammen mit den Karotten genieRen.

ZUTATEN

mehligkochende Kartoffeln 600g 800g
Knoblauchzehe 1 2
Hahnchenoberschenkel 420g 560 g
Porree 230g 300g
braune Champignons 300g 400g
Karotte 6 8
: Honig 8g 16g
i Crémefraiche 150¢g 300g
Rinderbriihe 6g 8g
i gerebelter Thymian 1g ig

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

. Brennwert 355 kJ/85 kcal : 2368 kJ/566 kcal

Fett 5g 33g

* —davon ges. Fettsauren 3g 18g

: Kohlenhydrate 8g 54g

- davon Zucker 3g 2g
Eiweil} 2g 13g

: Ballaststoffe 2g 12g

¢ Salz 0g og

: ALLERGENE
8% M|lch .....................................................
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