7 HELLO
FRESH

Veganes rauchiges Wirstchen-Gulasch
Gericht verursacht 50% weniger CO2e durch Zutaten

Vegan Klimaheld unter 650 Kalorien Thermomix kocht - 583 kcal - Tag 5 kochen

- B

vegane Cervelat Bratwurst  mehligk. Kartoffeln

&

Gemiisebriihe Zwiebel

Knoblauchzehe rote Paprika
Worcester Sauce Gewdlirzmischung
,Hello Paprika“

Tomatenmark griine Kresse

~.

mittelscharfer Senf

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen
Natdirlicher
Geschmack

- Ohne hinzugeflgte Glutamate

A
thermomix
£ 25[30|35] Min. @ 40[45]50] Min.

Ol*, Pflanzliche Margarine*, Salz*, Pfeffer*,
Wasser*



Wasche das Gemiise ab.

Thermomix®, 1 hohes RiihrgefaR und 1 grofle Pfanne

2P 3P 4P
vegane Cervelat Bratwurst 200¢g 300¢g 400g

mehligk. Kartoffeln 600g  900g 1200g
Gemiisebriihe 10) 4g 6g 8g
Zwiebel DE | NL | NZ 1 2 2
Knoblauchzehe ES 1 2 2
rote Paprika DE 1 2 2
Worcester Sauce 8ml 8ml 16 ml
g:;#kr;‘rplschung »Hello 4g 6g 8g
Tomatenmark 35g** 525g** T70g
griine Kresse 20g 20g 20g
mittelscharfer Senf9) 10 ml 10 ml 20ml
Ol*, Pflanzliche Margarine*,

Wasser* Angaben im Text

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

nach Geschmack

100g (cic.’%_'gng
Brennwert 338 kJ/81 kcal 2437 kJ/583 kcal
Fett 3,70g 26,65g
- davon ges. Fettsauren 0,40g 2,88¢g
Kohlenhydrate 8,78¢g 63,24¢g
- davon Zucker 2,07g 1494¢g
Eiweil 246g 17,69¢g
Salz 0,481¢g 3467¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
Allergene: 9) Senf 10) Sellerie

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien
NZ: Neuseeland

2022-W42

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

10 g [15 g| 20 g] 61* zugeben und 3 Min./120 °C/
Stufe 1 diinsten.

Die Halfte [drei Viertel | ganzes] Tomatenmark
zugeben und 1 Min./100 °C/Stufe 1 anschwitzen.

250 g [375 g | 500 g] Wasser*, Worcester Sauce,
Senf, ,Hello Paprika“, Gemiisebriihe zugeben,
10 Sek./Stufe 4 vermischen und in ein hohes
Riihrgefa umfiillen.

10 Min. vor Ende der Dampfgarzeit in einer groften
Pfanne 1EL[1,5 EL |2 EL] Ol* erhitzen und vegane
Wiirstchen und Paprikawiirfel darin fiir 3 - 4 Min.

anbraten, bis die Wiirstchen etwas Farbe bekommt.

Pfanneninhalt mit vorbereiteter SoBe abloschen.
Hitze reduzieren und fiir 6 — 8 Min. kocheln lassen,
bis die SoBe leicht eindickt. Mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken.

[Damit genligend Garschlitze frei bleiben,
Riihraufsatz in den Varoma-Behalter legen.]
Kartoffeln schalen, in ca. 2 cm grol3e Stiicke
schneiden und in den Varoma-Behalter geben.
Varoma verschlielen. 500 g Wasser* in den Mixtopf
geben, Varoma aufsetzen und 28 Min./Varoma/
Stufe 1 garen.

Wahrenddessen fortfahren.

Varoma abnehmen, Mixtopf leeren, dabei die
Garfliissigkeit auffangen.

Kartoffeln, 100 g [150 g | 200 g] Garfliissigkeit*,
1EL[2 EL|2EL] Margarine*, Salz* und Pfeffer* und

in den Mixtopf geben und 7 Sek./Stufe 3,5 pirieren.

Wenn Du Deinen Kartoffelstampf feiner magst,
schiebe alles mit dem Spatel nach unten und pliriere
noch einmal 5 Sek./Stufe 3,5.

Kartoffelstampf mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken.

Paprika halbieren, entkernen und in 2 cm grofRe
Wiirfel schneiden.

Vegane Wurst langs halbieren und in 1 cm diinne
Scheiben schneiden.

Kresse abschneiden.

Kartoffelstampf auf Teller verteilen, das
Wiirstchengulasch daneben anrichten und mit
Kresse toppen.

Fehlende Zutat?

Lass es uns wissen: Scanne den
QR-Code und sag uns, wenn etwas
in Deiner Box fehlt!




