OFENGEBACKENER CAMEMBERT IM RINGBROT

mit Piment d'Espelette

Piment d'Espelette Baguettering

Knoblauchzehe Petersilie
H
Oregano Kaminkase

G 25 Minut ¢ Unser ofengebackener Camembert wird Dich begeistern: supercremig, mit zart schmelzender
Inuten .
: Kaseschicht und getoppt mit pikantem Piment d'Espelette. Dazu passt hervorragend das mit
ID” stufe 1 i Krauterdl verfeinerte Ringbrot - das perfekte Soul Food, um abends auf der Couch zu entspannen,

oder einfach so als leckerer Snack zwischendurch.

O Veggie




LOS :

Wasche die Krauter ab.

G E H I ’S Zum Kochen benétigst Du 1 Backblech mit Backpapier, 1 Knoblauchpresse und 1 kleine Schiissel.
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KASE BACKEN
Heize den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
(160 °C Umluft) vor.

Folie vom Kase entfernen und den Kase

in der Holzschachtel 12 Min. auf einem mit
Backpapier belegten Backblech auf mittlerer
Schiene backen.

RINGBROT MARINIEREN
Vorbereitetes Krauterol in den
Einschnitten des Ringbrotes verteilen.

RINGBROT VORBEREITEN

Baguettering im Abstand von 2 cm
rundherum einschneiden. Vorsicht: Das
Brot nicht ganz durchschneiden, sonst fallt
es auseinander.

s
BROT UND KASE FERTIG BACKEN
Den Kéase aus dem Ofen nehmen, die

Oberflache kreuzformig einschneiden, die

Ecken zum Rand hin aufklappen. Den Kase

nach Belieben mit Piment d'Espelette

bestreuen und in die Mitte des vorbereiteten

Ringbrotes geben. Zusammen weitere

7 - 10 Min. fertig backen.

FUR DAS KRAUTEROL

Blatter der Krauter abzupfen, fein hacken
und in eine kleine Schiissel geben. Knoblauch
abziehen und zu den Krautern pressen. Alles
zusammen mit 3 EL Ol und 1 Prise Salz* und
Pfeffer: vermengen.

ANRICHTEN

Fertiges Ringbrot mit dem Kase in der
Mitte auf eine Platte oder einen grofRen Teller
umsetzen und genieRen.

GUTEN APPETIT!

: 2-4 PERSONEN

: 2019|KW39|901

ZUTATEN

Kaminkase 5) 1
Baguettering 1) 5) 8) 10) 1
Petersilie/Oregano : 10g
Knoblauchzehe r < 1
Piment d'Espelette : 2g
Ol* fiir Schritt 3 : 3EL

Salz*, Pfeffer*

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

nach Geschmack

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

Brpediowdsed 1009 | (ca 3509)
Brennwert 1.265 kj/302 kcal 4.287 kj/1.025 kcal
Fett lag 47g

- davon ges. Fettsauren : 6g : 2g
Kohlenhydrate V 33g V 113g

- davon Zucker : 3g : 10g
Eiweils - 10 3g

Salz : 1g : 5g

: Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund nattirlicher Schwankungen und kurzfristiger

+  Produktanderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein
¢+ die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

. ALLERGENE

: 1) Glutenhaltiges Getreide 5) Milch 8) Sesamsamen
: 10) Sojabohnen

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

 URSPRUNGSLANDER

: ES:Spanien
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CREMIGE TOMATENSUPPE MIT MASCARPONE,

dazu frischer Basilikum und Hartkaseflakes

f .
ﬁ.‘

Zwiebel Basilikum

%

stiickige Tomaten Gemiisebriihe

N
<

;?oma)

i |

rote Spitzpaprika Tomat

O

Mascarpone geraspelter Hartkase

T

O 25 Minuten : Wenn Du Suppen auch so sehr liebst wie wir, dann kannst Du Dich auf diese Tomatensuppe mit

I[||] stufe 1 Mascarpone getoppt mit Basilikum und Hartkaseflakes freuen. GenieR diese cremige Suppe als
Vorspeise oder zum Lunch.

0 Veggie




LOS

GEMUSE SCHNEIDEN

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.
Zwiebel abziehen und fein hacken.

Paprika halbieren, Kerngehause entfernen
und Paprikahdlften in Streifen schneiden.

WAHRENDDESSEN
Basilikumblatter abzupfen und in feine
Streifen schneiden.
Tomate halbieren, Strunk und Kerne
entfernen und Tomatenhélfteninca. 1cm
grofte Wirfel schneiden.

Wasche Gemiise und Krauter ab.

G E H I ’S Zum Kochen benétigst Du 1 grofien Topfund 1 Plrierstab.

GEMUSE ANBRATEN

In einem groRen Topf 1 EL Ol* erhitzen.
Paprika und Zwiebel zufiigen und ca. 3 Min.
anbraten.

W 11

SUPPE PURIEREN
Mascarpone zur Suppe geben und im

Topf mit einem Pirierstab cremig plrieren, mit

Salz' und Pfeffer’ abschmecken.

SUPPE KOCHEN

Gemiise mit stiickigen Tomaten, 400 ml
Wasser* und Gemiisebriihpulver abléschen
und ca. 10 - 15 Min. zugedeckt kdcheln lassen.

ANRICHTEN

Tomaten-Paprika-Suppe in Schiisseln
verteilen, mit Hartkaseflakes, Basilikum und
Tomatenwiirfeln bestreuen und geniefRen!

GUTEN APPETIT!

. 2 PERSONEN

ZUTATEN

: 2019|KW39|902

Zwiebel DE : 1
rote Spitzpaprika &t | N1 : 1
stiickige Tomaten : 1
Gemiisebriihe : 8g
Basilikum : 10g
Tomate (Roma) BE | NL | ES : 1
Mascarpone 5) : 250¢g
geraspelter Hartkdse 5) ; 20¢g
Ol* fiir Schritt 2 ' 1EL
Wasser™* fiir Schritt 3 : 400 ml

Salz*, Pfeffer*

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

nach Geschmack

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

PocpeniCinbedy | 1009 (ea7008)
Brennwert 408 Kkj/98 keal  2.856 ki/683 kcal
Fett : 9g : 60¢g
-davon ges. Fettsauren . 6g : 39g
Kohlenhydrate : 3g : 2g

- davon Zucker . 3g : 18g
Eiweil} : 2g : 12g

Salz . 1g . 2g

. 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

: 5) Milch

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

: URSPRUNGSLANDER

DE: Deutschland BE: Belgien NL: Niederlande ES: Spanien

Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).
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EINFACHER CAESAR SALAD MIT HAHNCHEN UND BACON

P

Salatherz (Romana) Tomate
.'J.
geraspelterul-.lartkése mittelscharfer Senf

Mayonnaise Joghurt

AL

Bacon (Wiirfel) Petersilie

Schnittlauch Focaccia
W

Hahnchenbrustfilets

30 Minut .. . . . . .

O fnuten : Frisch, lecker und sehr proteinreich - dieser klassische Caasar Salad mit zartem Hahnchen, deftigem

I|:||] stufe 1 i Bacon und knusprigen Croditons ist nicht nur supereinfach zubereitet, sondern sorgt auch fiir
gesunde Glicksmomente!

[ -]
| 3] Tag1-3 kochen



Wasche und

ab und tupfe das mit

[ 4 Zum Kochen bendtigst Du mit s
GEHT'S ' imem |

HAHNCHEN MARINIEREN

Heize den auf Ober-/
Unterhitze ( Umluft) vor.
In einer grof3en Schiissel 1 EL Joghurt
mit Senf, Salz* und Pfeffer verriihren.
Hahnchenbrust in Streifen schneiden und in
der Marinade mehrmals wenden, sodass die
Filets gut bedeckt sind.

FLEISCH ANBRATEN

Eine groRRe Pfanne ohne Fettzugabe bei
mittlerer Hitze erwdarmen und Baconwiirfel
darin 5 - 6 Min. knusprig anbraten.
AnschlieRend Bacon aus der Pfanne nehmen.
Die gleiche Pfanne ohne weitere
Fettzugabe stark erhitzen und marinierte
Hahnchenbruststreifen darin 5-7 Min. unter
Wenden anbraten.
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CROUTONS BACKEN

Focaccia in ca. 1 cm groRe Wiirfel
schneiden. Brotwiirfel in eine groRe
Schissel geben und mit 2 EL Olivenél’, Salz
und Pfeffer- mischen. Wiirfel auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech geben und
5 -8 Min. im Backofen backen, bis die Wiirfel
goldbraun sind. Anschlieflend kurz abkihlen
lassen und Croditons zurtick in die groRRe
Schissel fillen.

DRESSING VERRUHREN

Wahrenddessen restlichen Joghurt,
Mayonnaise, Halfte des Hartkases und
Schnittlauch in ein hohes Riithrgefa
geben und mit einem Pirierstab zu einem
feinen Dressing mixen. Mit Salz* und
Pfeffer wiirzen.

trocken.

) ) )

GEMUSE SCHNEIDEN
Salatherzen langs halbieren und in
ca. 1 cm breite Streifen schneiden.

Tomate halbieren, Strunk entfernen
und Tomatenhilften in 1 cm groRe
Wiirfel schneiden.

Tomatenwiirfel und Salatstreifen in eine
grolde Schiissel geben.

Petersilie fein hacken.
Schnittlauch in diinne Rollchen schneiden.

ANRICHTEN

Dressing und die Hélfte der Croltons zu
Salatstreifen und Tomatenwiirfeln geben
und gut vermischen. Salat auf Teller verteilen,
Hahnchenstreifen und Bacon darauf
anrichten. Mit Petersilie, restlichen Croltons
und restlichen Hartkaseflakes toppen
und genielien.

ZUTATEN

Joghurt 150 ml
mittelscharfer Senf 10ml
Hahnchenbrustfilets 140g
Focaccia 1
Salatherz (Romana) 2
Tomate PL | 1
Petersilie/Schnittlauch 10g
Bacon (Wiirfel) 50¢g
Mayonnaise 20 ml
geraspelter Hartkése 40g
Olivenol* fiir Schritt 2 2EL
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 iibrig.

DURCHSCHNITTLICHE

NAHRWERTE PRO
(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 529 kj/127 kcal - 2.387 kj/570 kcal
Fett 8¢g 37g
- davon ges. Fettsauren 2g 10g
Kohlenhydrate 6g 28g
- davon Zucker 2g 8g
Eiweil g 3lg
Salz 1g 3g

: Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
+ aufgrund nattrlicher Sc!
. Produktanderungen abweichen kénnen. Malgeblich sind allein
. die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

kungen und kurzfristiger

: ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide 2) Eier 4) Senf 5) Milch

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

! URSPRUNGSLANDER

Deutschland Polen Niederlande

Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).
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