.,Hu(j(]Q SCHWEINEBRATEN MIT HASELNUSSKRUSTE,

zitronigem Blumenkohlstampf, Ofenkartoffeln und Kerbelpesto
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auRerdem durch ein Kerbelpesto, das Dein ganzes Zuhause mit einem so késtlichen Duft erfiillen

5] Tag1-5 kochen wird, dass Dir die Komplimente Deiner Lieben sicher sind.
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BRATEN ZUBEREITEN
Thymianblatter abzupfen, mit den
Haselniissen in den Mixtopf geben und
5 Sek./Stufe 5 zerkleinern. Senf, Salz
und Pfeffer* zugeben und 10 Sek./Stufe
4 vermischen. Schweinebraten salzen.
In einer grolken Pfanne Ol bei hoher Hitze
erwarmen, Schweinebraten rundherum

scharf anbraten und in eine Auflaufform legen.

Haselnusskruste daraufgeben, ca. 50 Min.
backen und mit der Zubereitung fortfahren.

BLUMENKOHLPUREE
Friihlingszwiebeln in schrage Ringe
schneiden. Zitrone heif} abwaschen und
Schale abreiben. Nach der Dampfzeit
Varoma abnehmen und Mixtopf
leeren. Sahne, etwas Salz* und nach
Geschmack etwas Zitronenabrieb in
den Mixtopf geben und 2 Min./90 °C/
Stufe 1 erwarmen. Blumenkohlréschen
zugeben und 10 Sek./Stufe 5 plirieren.
Eventuell nochmals mit Salz*, Pfeffer- und
Zitronenabrieb abschmecken.

PESTO HERSTELLEN

Mixtopf splilen und trocknen. Hartkase
halbieren, Kerbelin ca. 2 cm lange Stiicke
schneiden, beides in den Mixtopf geben,
15 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem
Spatel nach unten schieben. 6l und
Wasser in den Mixtopf zugeben und 15 Sek./
Stufe 6 mischen. Pesto in eine kleine Schiissel
umfillen und mit dem Rezept fortfahren.
Y TIPP: Sollte Dir das Pesto zu dick sein, gib
noch etwas Wasser* dazu.

ZWIEBELRINGE BRATEN

In einer zweiten groRen Pfanne Ol bei
hoher Hitze erwdrmen und Friihlingszwiebeln
darin ca. 5 Min. braten. Mit Salz* und Pfeffer
abschmecken und aus der Pfanne nehmen.
In der Pfanne die Butter bei mittlerer
Hitze langsam schmelzen und ca. 1 Min.
warten, bis sie leicht braun wird und aus der
Pfanne nehmen.

DAMPFGAREN

Kartoffeln in den Varoma-Behalter
geben, dabei darauf achten, dass genligend
Garschlitze frei bleiben, und gut mit Salz
wiirzen. Blumenkohlin kleine R6schen
schneiden, auf dem Varoma-Einlegeboden
verteilen und mit Salz* und Pfeffer” wiirzen.

Varoma-Einlegeboden in den Varoma-Behlter :

einsetzen und Varoma verschlieffen. Wasser
in den Mixtopf geben, Varoma aufsetzen,

40 Min./Varoma/Stufe 1 ddmpfen und mit der

Zubereitung fortfahren.

ANRICHTEN

Fleisch in Scheiben scheiden. Kartoffeln
auf Teller verteilen und Piiree daneben
anrichten. Eine kleine Kuhle in das Piiree
machen und etwas von der braunen Butter
hineingeben. Fleischscheiben daneben
anrichten, Friihlingszwiebeln dariibergeben
und mit Pesto genielen.

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

Schlagsahne

: Schweinerticken

ZUTATEN

 mittelscharfer Senf 20g = 40g  40g
Haselniisse 20g  40g  40g
: Blumenkohl 1 1 1
: Hartkaseital. Art 40g 40g 40g
Zitrone 1 1 1
: Frithlingszwiebel 4 4 8

Kerbel/Schnittlauch/Thymian 10g 10g 10g

100 ml 500 ml 200 ml
Kartoffeln 500g 800g 1.000g
Butter 20g 30g 40g

600g 1000g 1000g

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

: Brennwert 540 kJ/129 kcal :5.402 kJ/1.291 kcal
: Fett 4g 85g
: —davon ges. Fettsauren 4g 39g
: Kohlenhydrate 5g 52g
: -davon Zucker 1g 13g
. Eiwei} g T4g
. Ballaststoffe lg 12g
: Salz 1lg 4g
. ALLERGENE

Eier 4) Senf 5) Milch 7) Schalenfriichte
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