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ZU BEGINN
Lachs aus dem Kiihlschrank nehmen und
auf Zimmertemperatur bringen.

120 g[180 g | 240 g| Créme fraiche in den
Mixtopf geben, die Halfte vom siiBen Senf,
Salz’ und Pfeffer zugeben und 10 Sek./
Stufe 3 vermengen.

ROHKOST & NUSSE
Haselnusskerne in einer kleinen
Pfanne ohne Zusatz von Fett rosten, bis sie
duften, danach aus der Pfanne nehmen und
grob hacken.
Radieschen halbieren und in den
Mixtopf geben.
Enden der Gurke abschneiden, Gurke in
ca. 3 cm lange Stiicke schneiden und in den
Mixtopf zugeben.
Die Rohkost noch nicht zerkleinern, erst wenn
Du die Tarte aus dem Ofen geholt hast.

TARTE BELEGEN & BACKEN
Champignons in diinne
Scheiben schneiden.
Porree langs halbieren und in 0,5 cm breite
Halbringe schneiden.
Blatterteig auf einem [2] Backblech ausrollen
und mit Senfcreme bestreichen (1 cm am
Rand frei lassen). Champignonscheiben
und Porreestreifen darauf verteilen.
AnschlieRend mit Kase-Mix bestreuen und
15 - 20 Min. backen.

In der Zwischenzeit den Salat vorbereiten.

@ o
SCHNITTLAUCH SCHNEIDEN

Schnittlauch in kurze Réllchen schneiden.

Y TIPP: Das gelingt Dir sehr gut mit
einer Schere.

Tarte aus dem Ofen nehmen und kurz
abkihlen lassen.

Wahrenddessen Rohkost 5 Sek./Stufe 4
zerkleinern.

Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe die Krauter mit Kiichenpapier trocken.
Heize den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze (120 °C Umluft) vor.
Neben dem Thermomix® benétigst Du 1 kleine Pfanne und 1 Backblech.

DRESSING ZUBEREITEN

Mixtopf spiilen und trocknen.
Dill mit Stielen in ca. 2 cm lange Stiicke
schneiden, in den Mixtopf geben, 3 Sek./
Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben. 30 g [45 g | 60 g]
Créme fraiche, restlichen siiBen Senf,
mittelscharfen Senf, Honig, Salz’ und
Pfeffer' in den Mixtopf zugeben, 10 Sek./
Stufe 3 zu einem Dressing vermengen und mit
dem Spatel nach unten schieben.

ANRICHTEN

Tarte mit dem Pulled Lachs toppen und
mit Schnittlauchréllchen bestreuen. Gurken-
Radieschen-Rohkost auf Teller verteilen und
mit gerdsteten Haselniissen bestreuen.
Tarte in Stiicke schneiden und dazu anrichten.

Guten Appetit!

: 2-4 PERSONEN
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ZUTATEN

Champignons 100g 150g 200g
Porree DE 1 1 1

Créme fraiche 5) 150g 225g® 300g
sufer Senf4) 15ml 30ml: 30ml
frischer Blétterteig 1) 1 1% ® 2

Kése-Mix 5) 50g 75g 100g
Gurke ES 1 1 2

Radieschen 200g 300g 400g
Dill/Schnittlauch 10g 10g 10g
mittelscharfer Senf 4) 10ml 20ml  20ml
Honig 8g 1leg® 20g
Haselnlsse 7) 10g @ 20g = 40g
Pulled Lachs 240g 360g 480¢g

Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

* Gut, im Haus zu haben.
@ Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der PORTION
angegebenen Ausgangszutaten.) 1009 (ca. 600 g)
Brennwert 683 kJ/163 kcal 4.184 kJ/1.000 kcal
Fett 11,89¢ 72,81g

- davon ges. Fettsauren 6,21g 38,02¢g
Kohlenhydrate 9,90g 60,65 g

- davon Zucker 2,74g 16,76 g
Eiweil} 382¢g 2341g

Salz 0,407g 2,491g

. Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

- aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktdnderungen abweichen kénnen. Malgeblich sind allein
: die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

{ ALLERGENE

1) Glutenhaltiges Getreide 4) Senf 5) Milch ©) Fische
. 7)Schalenfriichte

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