SUSS-WURZIGE SCHWEINEMEDAILLIONS,

dazu Kartoffelpiiree mit Hartkase und gerostete Karotten

-
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Schweinelachs Karotte

£

Zucchini Kartoffeln
.
. {&- u‘ I
Honig Senf
O s .
Creme fraiche Petersilie
Hartkase ital. Art Gemlsebrihe

Fast schon Kunst, wie unser Koch Marco die wiirzigen Schweinemedaillons
mit dem Kartoffelpliree, den Gemiisestreifen und der feinen Honig-Senf-SoRe
angerichtet hat.

Kinderspiel, sagst Du?

Dann mal los - zeig, was Du draufhast!

Richtet Euer Essen so an, wie lhr es am schonsten findet und kiirt dann
einen Sieger. Verlierer gibt es sowieso keine, denn dieses Gericht schmeckt
ziemlich preisverdachtig!

O 40 Minuten |[]|:| Stufe 1

E Tag1-5 kochen



Wenn lhr Eure Kinder
mit ins Kochgeschehen
einbinden mochtet,
lasst Sie doch die Karotten und
Kartoffeln schalen
und
das Kartoffelpiiree stampfen.

FUR DEN STAMPF
In einen grofien Topf reichlich heilles

Wasser geben, aufkochen lassen und salzen".

Kartoffelstiicke zugeben und darin
10 - 15 Min. weich garen.

Kartoffeln nach der Garzeit in ein Sieb
abgielen und zuriick in den Topf geben.

Mit Milch’, geriebenem Hartkase und Butter
zu einem cremigen Stampf verarbeiten.

Zum Schluss noch mit Salz* und
Pfeffer- abschmecken.

* Wascht s und ab und tupft das mit

trocken. Zum Kochen benétigt thr ,ein
GEHT’S : 3 ,ein ,eine )

s und einen

ZU BEGINN

Erhitzt reichlich Wasser im .
Heizt den auf Ober-/Unterhitze
( Umluft) vor.

Karotten schéalen, Enden abschneiden und
Karotten in Stifte schneiden.

Enden der Zucchini abschneiden und
Zucchini stifteln.

Blatter der Petersilie abzupfen und fein hacken.

Kartoffeln schalen undin 2 - 3 cm grofie
Stlicke schneiden.

GEMUSESTICKS BACKEN
Karottenstifte auf einem mit Backpapier

belegten Backblech verteilen (etwas Platz fir
das Fleisch lassen), mit Olivendl* betraufeln
und mit Salz* und Pfeffer: wiirzen.

Auf der obersten Schiene des Backofens fiir
10 Min. backen.

AnschlieRend Zucchinistifte hinzufiigen,
gut vermischen und fiir zusatzliche

15 Min. weiterbacken.

Hartkase reiben.

SCHWEINELACHS ZUBEREITEN
In einer grofden Schissel Honig,
mittelscharfen Senf und 1 Prise
Pfeffer' vermischen und Schweinelachs
darin marinieren.

In einer groRen Pfanne Ol" stark erhitzen

und Schweinelachs darin je Seite 2 - 3 Min.
scharf anbraten.

Angebratenen Schweinelachs mit auf das
Backblech geben und ca. 10 Min. im Backofen
fertig garen.

SOSSE ZUBEREITEN
Wasser” und Gemiisebriihe in die Pfanne

geben und riihren, sodass sich der Bratensatz

fraiche und gehackte Petersilie einriihren.

ANRICHTEN

Hartkase-Kartoffel-Stampf und Gemiise auf
Teller verteilen.

Schweinelachs in Scheiben schneiden,
daneben anrichten und mit der
Honig-Senf-SoRe betraufeln.

* Wasser

ZUTATEN

. Karotte 6 8
: Zucchini o7 | 1 2
: Petersilie 15g 20g
mehligkochende Kartoffeln 600g 800g
Hartkase ital. Art 30g 40g
Honig 24g 32g
mittelscharfer Senf 30ml 40 ml
+ Schweinelachs 420g 500¢g
© Gemiisebrithe 2g 2g
: Créme fraiche 150g 300g
Olivenol 1EL 2EL
Milch 75ml 100 ml
Butter 1EL 2EL
o]l 1EL 2EL
150 ml 200 ml

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

Brennwert 374 kJ/89 kcal : 2895 kJ/692 kcal
Fett 4g 3lg

- davon ges. Fettsauren 2g 18g

. Kohlenhydrate g 57g

- davon Zucker 3g 25g

: Eiweil 2g 45¢g

. Ballaststoffe og 10g

Salz 0g lg

. ALLERGENE

Ei4) Senf 5) Milch

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