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Stufe 3

L
/ 35[35|40] Min.

2] Tag1-2 kochen

SILVESTER-PLATTE MIT HAHNCHEN,

Knobi-Baguette & Minibuletten mit Bacon

@ 50[50 | 50] Min.
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Wasche
Heize den

GEMUSE VORBEREITEN

Paprika vierteln und entkernen.
Pilze halbieren.
Zwiebeln abziehen und in 1,5 cm breite
Ringe schneiden.
Die 3 Gemiisesorten getrennt voneinander
auf einem mit Backpapier belegten Backblech
verteilen. Mit LEL [174 EL | 2 EL] Ol", Salz" und
Pfeffer* wiirzen, aber erst 20 Min. bevor Du
essen mochtest, im Ofen backen.
Harissa-Gewiirzmischung, 1EL [172EL |2 EL]
0L, salz' und Pfeffer" in eine groRe Schiissel
geben und verrihren.

auf Ober-/Unterhitze (

G E H T'S Neben dem Thermomix® benétigst Du s mit

ab und tupfe das
Umluft) vor.

HAHNCHEN UND BUTTER

Hahnchenbriiste darin mind.
10 Min. marinieren.
Knoblauch abziehen. Petersilie in ca. 2 cm
grole Stlicke schneiden und in den Mixtopf
geben. Halfte der Knoblauchzehen, Salz* und
Pfeffer zugeben, 3 Sek./Stufe 8
zerkleinern und in eine kleine Schiissel
umfillen. Butter zugeben und alles gut
mischen. Flr das Knoblauchbaguette
Baguette ldngs halbieren, Schnittflachen mit
Knoblauchbutter bestreichen und 7 Min.
vor Ende der Gemiise-Garzeit 7 - 8 Min. im
Ofen backen.

und die mit

trocken.

DIPS ZUBEREITEN

Restlichen Knoblauch in den Mixtopf
geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit
dem Spatel nach unten schieben. Halfte des
Joghurts, Mayonnaise, etwas Salz* und
Pfeffer zugeben, 10 Sek./Stufe 3,5 mischen
und in eine kleine Schiissel umfiillen.
Restlichen Joghurt, Hummus, Salz* und
Pfeffer' in den Mixtopf geben, 10 Sek./
Stufe 3,5 mischen und in eine zweite kleine
Schiissel umfiillen.
Majoranblatter abzupfen und grob hacken.
Jetzt das Gemiiise in den Ofen geben.

FUR DIE BULETTEN

Mixtopf nicht spiilen. Hackfleisch, Salz
und Pfeffer* in den Mixtopf geben, 40 Sek./
&=/Stufe 3,5 mischen, in eine kleine Schiissel
umfiillen und daraus 8 [12 | 16] kleine,
langliche Buletten formen.
Baconstreifen quer halbieren und Buletten
mit je 1 Baconstreifenhalfte umwickeln.

Wenn Du einen Raclette-Grill benutzen
mochtest, schneide das Fleisch jetzt in
mundgerechte Stiicke.

FLEISCH BRATEN

Andernfalls erhitzeje 1EL [17: EL |
2 EL] 6l in 2 groRen Pfannen. Die ganzen
Schweinesteaks mit Salz* und Pfeffer
wiirzen und zusammen mit den Mini-Bacon-
Buletten je Seite 3 - 4 Min. braten. Die ganzen
Hahnchenbriiste ca. 5 - 6 Min. je Seite braten.

Wahrenddessen gebackenes Gemiise aus dem
Ofen nehmen. Majoran und Balsamicocreme
Uber die Pilze geben und vermengen.

ANRICHTEN

Wenn Du das Fleisch in der Pfanne
gebraten hast, schneide jetzt das Fleisch
auf, richte es zusammen mit dem Gemiise
auf Platten an und reiche die Dips und das
Knoblauchbaguette dazu.
Wenn Du einen Raclette-Grill benutzt, verteile
die Dips und das Gemiise auf Schiisseln und
reiche das noch rohe Fleisch zum Grillen
separat auf Tellern.

Salz*, Pfeffer

ZUTATEN

Bacon (Scheiben) 80g 120g 160g
Rinderhackfleisch 200g 300g 400g
Gewdlirzmischung ,Harissa“ 2g 4g 4g
Hahnchenbrustfilet 250g 375g 500g

: Knoblauchzehe 2 3 3

¢ Joghurt 100g 150g 200g

: Hummus 70g 100g® 140g
Mayonnaise 20ml  20ml = 40ml

. Petersilie/Majoran 10g = 10g 10g

: gelbe Paprika L | 1 1 2

: rote Paprika L | 1 2 2
rote Zwiebel 2 3 4
Champignons 150g 250g  300g
Balsamicocreme 12ml 24ml  24ml
Baguette 1 1% 2
Butter 20g 40g 40g
Schweinelachssteaks 280g 420g  560g

Ol* fur Schritt 1und 5 je 1EL jelKEL: je2 EL

nach Geschmack

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

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 574 kJ/137 kcal 5.462 kJ/1.306 kcal

. Fett 6,25g 59,44 g
: —davon ges. Fettséuren 2,40¢g 22,868
. Kohlenhydrate 931g 88,51g
: —davon Zucker 1,82¢g 1731g
¢ EiweiR 1091g 103,77¢g
¢ Salz 0,390¢g 3,705¢g
Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

4 : Produktdnderungen abweichen kénnen. MalRgeblich sind allein
. die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
: ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide 2) Eier 4) Senf 5) Milch
Schwefeldioxid und Sulfite

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

i URSPRUNGSLANDER

Deutschland Spanien Niederlande

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