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mittelscharfer Senf Rinderbriihe
Pfeffermischung Butter
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Wasche

VORBEREITEN

Mit 500 ml
Wasser* und der mitgelieferten Briihe eine
Rinderbriihe zubereiten. Braten salzen*.
In einer grofen Pfanne 1 EL
Ol auff hoher Stufe erhitzen. Fleisch in der
Pfanne rundherum ca. 5 Min. anbraten und
dann in eine Auflaufform geben. Fleisch mit
Pfeffermischung wiirzen, Briihe zugiefien,
Thymianzweig zugeben und 50 Min.

im Ofen backen.

Y& TIPP: Wenn Du das Fleisch weniger rosa
magst, lass es 15 - 20 Min. ldnger im Ofen.

heilRem

VIEL PAUSE - WENIG KOCHEN

40 Min. bevor das Fleisch fertigist, 500 g
Wasser" in den Mixtopf geben, Gareinsatz
einsetzen, Varoma aufsetzen, 30 Min./
Varoma/Stufe 1 garen und pausieren, bis
die Kartoffeln fertig sind. Dann Varoma
abnehmen, Gareinsatz mit dem Spatel
herausnehmen und beides warm halten.
Mixtopf leeren. Auflaufform mit dem Fleisch
aus dem Ofen holen, Krauterteig ohne Folie
auf das Fleisch legen und 8 - 10 Min. im
Ofen liberbacken.

auf Ober-/Unterhitze (

[/ i Heizeden
GEH I S ¢ Neben dem Thermomix"® benétigst Du , !

ab und tupfe und mit

FUR DIE KRAUTERKRUSTE

Petersilie in ca. 2 cm lange Stiicke
schneiden, in den Mixtopf geben, 3 Sek./
Stufe 8 zerkleinern und in eine grofie Schiissel
umfiillen. Schnittlauch in ca. 2 cm grofRe
Stiicke schneiden und mit Basilikumblattern
und -stielen in den Mixtopf geben, 3 Sek./
Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben. Butter, Semmelbrosel,
Senf, Salz* und Pfeffer zugeben, 10 Sek./
Stufe 4 vermengen und auf ein Stiick
Klarsichtfolie umfiillen.

trocken.

Umluft) vor und erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.
und

KARTOFFELN & MOHREN
Krauterteig flach driicken, sodass er

so grofl wie das Fleischstiick ist. 2. Folie
darauflegen und im Kihlschrank kiihlen.

Kartoffeln schalen, in ca. 3 cm grofRe Wiirfel

schneiden, salzen* und in den Gareinsatz
geben. Eventuell Gberstehende Kartoffeln

in den V-Behalter geben. Karotten langs
vierteln, in den Varoma-Behalter geben, dabei
darauf achten, dass geniigend Garschlitze frei :
bleiben, mit Salz* und Pfeffer’ gut wiirzenund :
Varoma verschlieRen. :

FLEISCH & SOSSE

Starke mit 1 EL Wasser
auflésen, mit der Sahne in den Mixtopf geben
und 5 Min./98 °C/ Stufe 1 erhitzen. Kartoffeln
in die groRe Schiissel zur Petersilie geben,
vermengen und weiter warm halten. Honig
Uber die Karottensticks traufeln, vermengen
und weiter warm halten. Uberbackenen Braten
aus der Form nehmen und Bratfliissigkeit
in den Mixtopf zugeben, Thymianzweig
entfernen. SoBe schrittweise ansteigend
30 Sek./Stufe 5-7-8 schaumig aufschlagen.

ANRICHTEN

SofRle mit Salz* und Pfeffer
abschmecken. Fleisch in Scheiben schneiden.
Einzelne Komponenten auf Tellern anrichten
und geniefen.

GUTEN APPETIT!

Schnittlauch/Thymian

: Brennwert

ZUTATEN

Kartoffeln 600g 900g 1.200g
+ Karotten 4 6 8
Semmelbrosel 25g 50g  50g
Kochsahne 200 ml 400 ml: 400 ml
mittelscharfer Senf 20ml: 40ml © 40ml
Rinderbriihe 4g 8g 8g
Pfeffermischung ,Smoky BBQ“ = 1g 2g 2g
Butter 40g 60g 80g

Basilikum/Petersilie/ 20g 20g 20g

Rinderbraten 500g 750g 1.000g
Maisstarke 4g 8g 8g
Honig 14g® 21g 28g

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

. (Berechnet auf Grundlage der
. angegebenen Ausgangszutaten.)

345 kJ/82 kcal 4.759 kJ/1.138 kcal

: Fett 382g 52,73 g
- davon ges. Fettsauren 1,70g 23,45¢g
Kohlenhydrate 6,76 ¢ 93,33g
- davon Zucker 2,76¢g 38,04g
: EiweiR 493¢g 68,08 g
¢ salz 0,133g 1,829g
i ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide 4) Senf 5) Milch
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