HELLO SiiBkartoffelgnocchi mit extra Schweinemedaillons 11
FRESH Salbei-Haselnuss-Butter und Paprikasof3e

Thermomix kocht - 923 kcal - Tag 3 kochen
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- Ohne kiinstliche Farbstoffe Koc.l;ls-a-f.lne
- Ohne kiinstliche Aromen
Natirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack
!
Gemiisebriihe rote Zwiebel
Knoblauchzehe rote Paprika
= I . i
Babyspinat Petersilie
A -
- 4
Salbei Zitrone, gewachst
rote Chilischote Haselnusse
Gewdlirzmischung Schweinefilet
»Hello Paprika“
A
thermomix
£ 30[30|35] Min. @ 4040 | 45] Min.

Gut im Haus zu haben
Salz*, Pfeffer*, O1*, Wasser*, Olivendl*, Butter*




Wasche das Gemiise ab und tupfe das Fleisch mit
Kiichenpapier trocken.

Thermomix®, 3 kleine Schiisseln und 1 [2] groRe Pfanne

2P 3p 4p

SiiRkartoffelgnocchi 15) 400g 600g 800g
Kochsahne 7) 150g  300g 300g
Gemiisebriihe 10) 6g 8g 12g
rote Zwiebel DE | NL | EG 1 1 2
Knoblauchzehe ES 1 1 2
rote Paprika DE 2 3 4
Babyspinat 50g 75g 100g
Petersilie/Salbei 10g 10g 10g
Zitrone, gewachst UY| RS | 1 1 1
ES|AR|TR
rote Chilischote NL | MA | ES 1 1 1
Haselniisse 23) 10g 20g 20g
Gewdirzmischung ,Hello
Paprika“ 6g 8g 12g
Schweinefilet 250g  375g 500g
H Al* * %
8=2/enol , Wasser*, Butter*, Angaben im Text

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

nach Geschmack

1009 (CF;? ;E‘:gng)
Brennwert 510 kJ/122 kcal 3861 kJ/923 kcal
Fett 463g 3501g
- davon ges. Fettsauren 181lg 13,66 g
Kohlenhydrate 13,96 g 105,62 g
- davon Zucker 2,73g 20,62¢g
Eiweil} 557g 42,15g
Salz 0,897g 6,785¢g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 10) Sellerie 15) Weizen
23) Haselniisse

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Ursprungslidnder: DE: Deutschland NL: Niederlande EG: Agypten
ES: Spanien UY: Uruguay RS: Serbien AR: Argentinien TR: Tiirkei
MA: Marokko

2022-W35

Zitrone heilt abwaschen und Schale fein abreiben.

Petersilie mit Stielen in ca. 2 cm grofRe Stlicke
schneiden, in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8
zerkleinern und in eine kleine Schiissel umfillen.

Blatter vom Salbei abzupfen und in den Mixtopf
geben.

Haselniisse zugeben, 5 Sek./Stufe 6 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten schieben.

1EL[1,5EL |2 EL] Butter* und 1 Prise
Zitronenabrieb zugeben, 3 Min./120 °C/Stufe 1
diinsten. Danach in eine kleine Schissel umfiillen.
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Paprikawiirfel in den Mixtopf zugeben und
5 Min./100 °C/&*/Stufe 1 diinsten.

Kochsahne, 50 g Wasser*, Gemiisebriihpulver,
Salz* und Pfeffer* zugeben und 6 Min./98 °C/&%/
Stufe 1 kochen.

Nach der Kochzeit Spinat portionsweise in den
Mixtopf geben und mit dem Spatel unterheben.
Paprikasofe mit Salz*, Pfeffer* und 1 Prise
Zitronenabrieb abschmecken.

Wahrenddessen Fleisch und Gnocchi braten.

rote Chilischote

Mixtopf spiilen und trocknen.

Chili halbieren, entkernen, Chilihédlften in ca. 2cm
lange Stilicke schneiden (Achtung: scharf!), in den
Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und in
eine kleine Schiissel umfiillen.

Nach Belieben zerkleinerten Chili (Achtung:

scharf!) unter die Salbei-Haselnuss-Butter riihren.

Schweinefilets mit 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1* einreiben
und mit Salz* und Pfeffer* wiirzen. In einer

groRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1* auf mittlerer
Stufe erhitzen, Schweinefilets je Seite 7 - 8 Min.
anbraten, bis sie leicht rosa sind. AnschlieRend aus
der Pfanne nehmen und ruhen lassen.

Pfanne auswischen, erneut 1 EL [1,5 EL | 2 EL]
Olivenodl* erhitzen, Gnocchi darin 8 - 9 Min.
anbraten, gelegentlich umriihren, bis sie leicht
gebraunt sind.

Du kannst auch 2 Pfannen nehmen.

Geh behutsam bei der Dosierung um, da unsere Chilischote im Schdrfegrad variieren kann.

Schalotte und Knoblauch abziehen, Schalotte
halbieren. Beides in den Mixtopf geben, 5 Sek./
Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten
schieben.

10 g[15 g| 20 g] Olivendl* zugeben und

3 Min./120 °C/Stufe 1/Stufe 1 diinsten.
Wéhrenddessen Paprika halbieren, Kerngehduse
entfernen, Paprikahdélften in ca. 1 cm grofRe Wiirfel
schneiden.

PaprikasofRe aus dem Mixtopf in die Pfanne zu
den Gnocchi zugeben, alles gut vermengen und
1 -2 Min. kécheln lassen, sodass die SoRe etwas
eindickt.

Schweinefilets in je 2 Medaillons schneiden.

Gnocchipfanne auf Tellern verteilen, mit Salbei-
Haselnuss-Butter, Medaillons und Petersilie
toppen und genielen.



