FRESH

O 25 Minuten

|[||] Stufe 1

o Veggie

 KASIGES KNOBLAUCHBAGUETTE

mit Pilzen

Baguette

Kase-Mix

Frischkase

Mayonnaise

Gewiirzmischung
,Paprikagewtirz

C

Knoblauchzehe

A

Friihlingszwiebel

@

Champignons

Worcester Sauce



LOS Wasche das Gemiise ab.
G E H I ’S : Zum Kochen benétigst Du 1 Backblech mit Backpapier, 1 groBe Schiissel, 1 groBe Pfanne und 1 Knoblauchpresse.

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

Baguette waagerecht (wie ein groRRes
Sandwich) aufschneiden und aufklappen.
Baguette auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben und im Ofen auf der
mittleren Schiene fiir 12 - 15 Min. backen, bis
es knusprig ist.

CHAMPIGNONS BRATEN

In einer groRken Pfanne 1 EL Ol
stark erhitzen und Champignons 2 Min.
anbraten. Champignons mit Worcester
Sauce abléschen und noch 3 Min.
braten, bis sie weich sind. Mit Salz* und
Pfeffer: abschmecken.

KLEINE VORBEREITUNG

WeilRen und griinen Teil der
Friihlingszwiebel getrennt voneinander in
feine Ringe schneiden.

Knoblauch abziehen.

Champignons je nach Grofe vierteln
oder achteln.

FUR DEN BELAG

Knoblauch in eine groRRe Schussel
pressen und mit Frischkdse, Mayonnaise,
Paprika-Gewiirzmischung und weif3en
Frithlingszwiebelringen gut vermengen. Mit
Salz' und Pfeffer: abschmecken.

BAGUETTE BELEGEN

Ofen auf Grillfunktion stellen.
Baguettehalften mit der Halfte des
Frischkases bestreichen.
Champignonscheiben darauf anrichten.
Kase-Mix unter den restlichen Frischkase

rithren und Gber die Champignons verteilen.

Baguettehilften im Ofen auf der oberen
Schiene fiir 5 - 10 Min. grillen, bis der Kdse
zerlaufen und leicht gebraunt ist.

FERTIG!

Baguette aus dem Ofen nehmen und
mit griinen Frithlingszwiebelringen toppen.
Portionieren und genieRRen.

Guten Appetit!
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ZUTATEN

Baguette 1) 1
Frihlingszwiebel DF | £5 1
Knoblauchzehe £S 2
Champignons 200g
Frischkdse 5) 200g
Mayonnaise 2) 4) 20ml
Gewtirzmischung ,,Paprikagewiirz* 2g
Kase-Mix 5) 50g
Worcester Sauce 8ml
Ol* fiir Schritt 4 1EL

Salz*, Pfeffer*

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

nach Geschmack

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

Comieniondied  100g (e 3509
Brennwert 863 kJ/206 kcal - 2.948 kJ/705 kcal
Fett 10,61g 36,23 g
-davon ges. Fettsauren 424¢ 1447¢g
Kohlenhydrate 21,20g 72,40g

- davon Zucker 1,39g 473g
Eiweil} 6,76 ¢ 23,09g
Salz 0,890 g 3,040 g

. Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund nattirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktanderungen abweichen kénnen. MaBgeblich sind allein
: die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

: ALLERGENE

1) Glutenhaltiges Getreide 2) Eier 4) Senf 5) Milch

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