SOMMERLICHER ORZO-SALAT MIT NEKTARINE, ) -
| Hirtenkise, Zitrone und Gurke T

Perfekt fiir heiBe Sommertage: Unsere
aromatische Basilikumpaste sorgt
im Handumdrehen fiir mediterrane
Urlaubsgefiihle auf Deinem Teller!
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Nektarinen Zitrone
Gurke rote Zwiebel
Knoblauchzehe Orzo-Nudeln

Basilikumpaste Hirtenkdse

Unser Orzo-Salat eignet sich perfekt zum Grillen - wenn Du die Nektarinen fiir ein paar Minuten

S 20(25| 25 Min. @ 30(30| 35] Min. , § _ ! ; _
e auf den Rand des Grillrostes legst, konnen sie noch mehr Siifte entwickeln. Aber auch ohne Grill

& sure: D Thermomix kocht i schmeckt der Salat phanomenal. Denn erfrischende Gurke, geschmacksintensive Basilikumpaste
- ¢ und Zitrone sorgen fir Frische, Hirtenkase fir mild-salzige Wiirze und die Orzo-Nudeln bilden eine
@ Veggie leichter Genuss i séttigende Basis. Guten Appetit! e




Wasche und

ab.

G E H I 'S Neben dem Thermomix® benétigst Du und

DUNSTEN

Rote Zwiebel und Knoblauch abziehen,
Zwiebel halbieren. Knoblauch und
Zwiebelhilften in den Mixtopf geben, 5 Sek./
Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben. 10 g [15 g | 20 g] Ol* zugeben
und 5 Min./120 °C/Stufe 1 diinsten. Mischung
danach in eine groRe Schissel umfiillen.

GAREN

Orzo-Nudeln in den Mixtopfins
kochende Wasser zugeben, Varoma aufsetzen
und 8 Min./Varoma/&3/Stufe 1 garen.
Wahrenddessen mit dem Rezept fortfahren.

WASSER KOCHEN

1.200 g Wasser*, 10 g Ol und 1 TL Salz" in
den Mixtopf geben und 10 Min./100 °C/Stufe 1
kochen (oder in Deinem Thermomix® 6
die Wasser-0l-Salz-Mischung mit der
Wasserkochfunktion zum Kochen bringen).

Wahrenddessen die Nektarinen vorbereiten.

WAHRENDDESSEN

Zitrone halbieren und Saft auspressen.
Enden der Gurke abschneiden, Gurke
langs halbieren, Kerne herauskratzen
und Gurkenhdlften in diinne
Halbmonde schneiden.
Gurkenhalbmonde, Zitronensaft nach
Geschmack, Salz’, Pfeffer- und 1EL [172 EL |
2 EL] Olivenol” zur Zwiebelmischung geben
und alles mischen. Hirtenkase mit den
Handen zerkriimeln.

NEKTARINEN VORBEREITEN

Varoma-Einlegeboden in den Varoma-
Behalter einsetzen und mit Backpapier
belegen, dabei darauf achten, dass die
seitlichen Garschlitze frei bleiben. Nektarinen
halbieren, in ca. 1,5 cm groRe Wiirfel
schneiden und auf dem Varoma-Einlegeboden
verteilen. Varoma verschlieRRen.

FERTIGSTELLEN

Varoma abnehmen. Orzo-Nudeln durch
den Gareinsatz abgiefien, kurz mit kaltem
Wasser spiilen und in die grof3e Schiissel
zugeben. Nektarinenwiirfel und die Halfte
der Hirtenkasestiickchen ebenfalls zugeben,
vermengen und mit Salz’, Pfeffer- und
Zitronensaft abschmecken. Nektarinen-
Orzo-Salat auf Teller verteilen, mit restlichem
zerkriimeltem Hirtenkése bestreuen, mit
Basilikumpaste betraufeln und genielRen.

ZUTATEN

Orzo-Nudeln 150g 200g 300g
Zitrone AR | ) % 1
Gurke NL | 1 2 2
rote Zwiebel 1 1 2
Knoblauchzehe i Ya 1
Nektarinen £s | 2 3 4
Hirtenkdse 200g 300g 400g
Basilikumpaste 15ml 15ml 24 ml
Ol* fiir Schritt 1 10g : 15g : 20g
Wasser* fiir Schritt 2 1.200¢g

OI* fiir Schritt 2 10g

Salz* fiir Schritt 2 1TL
Olivenol* fiir Schritt 5 1EL | 1%EL: 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 tibrig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 700 kj/167 keal = 3.201 kj/765 kcal
Fett 9g 39g
- davon ges. Fettsauren 3g 15g
Kohlenhydrate 16g 73g
-davon Zucker 4g 20g
Eiweil} 6g 28g
Salz 1g 1g

. Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte
+ aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
. Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein

die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

{ ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide 5) Milch

. (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
. moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
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: Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).
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