" HELLO Schweinebraten mit Krauterkruste an Aprikosensof3e
FRESH dazu Fruhlingsgemuse im Speckmantel & gekrauterte Kartoffeln

Thermomix kocht - 1259 kcal + Tag 5 kochen MEISTERSTUCK
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Wasche Gemise und Krauter ab und tupfe das Fleisch und
die Krauter mit Kiichenpapier trocken.

Heize den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze

(160 °C Umluft) vor.

Thermomix®, 1 grofRe Pfanne, 1 Auflaufform, Klarsichtfolie
und 1 Backblech mit Backpapier

2P 3P ap

Schweinelachs am Stlick 600g  800g 1000g
Gewdlirzmischung ,Hello 8g 12g 16g

Griinzeug"

korniger Senf 9) 17g 34g 34g
Semmelbrosel 15) 25g 315g** 50g
Maisstérke 4g 6g 8g
vorw. festk. Kartoffeln 600g  800g 1200g
Schalotte FR|NL | DE 2 3 4
Aprikosenkonfitiire 25g 50g 50g
Butter 7) 60g 120g 160g
Bacon 125g 187,5g** 250g
Karotte DE | NL | ES | IL 1 2 2
Honig 20g 28¢g 40g
Prinzessbohnen 150g 200g 300g
Petersilie glatt/Kerbel 10g 10g 10g
Rinderfond 200g 300g 400g
Ol*, Wasser* Angaben im Text

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

1009 <c§°1rc§?(r)1 9
Brennwert 515 kJ/123 kcal 5266kkcJa/11259
Fett 595¢g 60,81 g
- davon ges. Fettsauren 2,78¢g 28,44 ¢g
Kohlenhydrate 829¢g 84,72¢g
- davon Zucker 2,56g 26,16 g
Eiweil} 8,83g 90,20 g
Salz 0,259¢g 2,652¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 9) Senf 15) Weizen
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien
IL: Israel FR: Frankreich

2022-W15

. f'ﬁ‘ . |

L]

Schweinebraten rundherum salzen*. In einer
grofen Pfanne 2 EL [3 EL | 3 EL] O1* bei hoher Hitze
erwarmen und den Braten darin rundherum ca.

5 Min. anbraten. Schweinebraten in eine
Auflaufform geben und die Pfanne mit Bratfett fiir
Schritt 5 beiseite stellen.

Blatter von den Krautern abzupfen, in den Mixtopf
geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und in eine kleine
Schiissel umfiillen.

Nach der Thermomix®-Garzeit, den Gareinsatz mit
dem Spatel herausnehmen und Gemiise mit kaltem
Wasser abspiilen. Mixtopf leeren.

500 g Wasser* in den Mixtopf geben, nun den
Varoma aufsetzen und Kartoffeln 28 Min./Varoma/
Stufe 1 dampfgaren.

Inzwischen Baconscheiben ausbreiten, Gemiise
darauf verteilen, salzen*, mit etwas Honig
betraufeln und in den Bacon einwickeln. Gemiise-
Bacon-Packchen in den letzten 15 - 18 Min. der
Garzeit des Bratens neben die Auflaufform in den
Ofen geben.

Wahrenddessen fortfahren.

Semmelbrdsel, Senf, ,Hello Griinzeug*, zwei
Drittel der Butter, Salz* und Pfeffer* in den Mixtopf
geben und 10 Sek./Stufe 4 vermengen.

Masse zwischen zwei Lagen Klarsichtfolie oder
Backpapier geben und mit den Handen platt
driicken, sodass sie die GroRe des Fleischstiicks
hat. Krauterkruste auf den Schweinebraten legen
und leicht andriicken.

Auflaufform auf eine Seite eines mit Backpapier
belegten Backblechs stellen und im Ofen flir 50 Min.
[60 Min. | 65 Min.] garen, bis der Braten gar ist.

Benutze fiir 3 und 4 Personen zwei Backbleche.

Wahrenddessen fortfahren.

Schalotten halbieren, abziehen und fein wiirfeln.
Pfanne aus Schritt 1 ohne weitere Fettzugabe erneut
erhitzen und Schalottenwiirfel darin fiir 2 - 3 Min.
glasig anschwitzen.

Wahrenddessen in einer kleinen Schiissel
Maisstarke in 3 EL Rinderfond auflosen.

Pfanneninhalt mit restlichem Rinderfond
abldschen, geloste Maisstarke, Aprikosenkonfitiire
und restlichen Honig unterriihren und fiir 2 - 3 Min.
einkochen lassen, bis die SoBe leicht eindickt.

Anschliefend Pfanne von der Hitze nehmen und
restliche Butter unterriihren. Mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken.

Karotten schélen, quer halbieren und in 1 cm dicke
Stifte schneiden.

Karotten und Prinzessbohnen in den Gareinsatz
geben.

550 g Wasser™* in den Mixtopf geben, Gareinsatz
einsetzen und 12 Min./Varoma/Stufe 1 garen.

Wahrenddessen Kartoffeln schalen, in ca. 1,5cm
grofRe Stilicke schneiden und in den Varoma-
Behélter geben, dabei darauf achten, dass
genligend Garschlitze frei bleiben. Kartoffeln
salzen* und pfeffern* und Varoma verschlieRen.

Varoma abnehmen, 6ffnen (Achtung: hei3!),
zerkleinerte Krauter zu den Kartoffeln geben und
vorsichtig unterheben.

Schweinebraten aufschneiden und auf Teller
verteilen. Bacon-Packchen und Krauterkartoffeln
daneben anrichten.

AprikosenbratensofBe dazu reichen und genief3en.



