HELLO Banh mi! Vietnamesisches Sandwich
FRESH mit Hackfleisch-Bouletten, Koriander & Sweet-Chili-Mayo

Thermomix kocht - 940 kcal - Tag 2 kochen

P

Sweet-Chili-SoRe Limette, gewachst

\

Karotte

¢

Koriander gemischtes Hackfleisch

O

Mayonnaise Steinofenbaguette

Panko-Mehl Worcester Sauce

O

m g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher  / _ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

thermomix
£ 25[25]30] Min. @ 35(35]40] Min.

Gut im Haus zu haben
Salz*, Pfeffer*, Ol*, Wasser*



Wasche Gemise und Krauter ab und tupfe die Krauter mit
Kiichenpapier trocken.

Thermomix®, 1 Gemisereibe, 2 grolRe Schiisseln,
1 kleine Schiissel und 1 Sparschéler

2P 3P 4p

Sweet-Chili-SoRe 14) 25g 50g 50g
Limette, gewachst VN 1 1 2
Karotte DE | NL | ES | IL 1 2 2
Gurke NL | ES 1 1 2
Koriander 10g 10g 10g
gemischtes Hackfleisch 200g  300g 450 g
Mayonnaise 8) 9) 51ml 8ml 102ml
Steinofenbaguette 15) 1 1,5%* 2
Panko-Mehl 15) 30g 50g 50g
Worcester Sauce 8ml 16 ml 16 ml
Ol*, Weilweinessig*,

Zucker* 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

100g (c';"gﬁ;g”g)
Brennwert 731 kJ/175 kcal 3931 kJ/940 kcal
Fett 8,59¢g 46,23 g
- davon ges. Fettsauren 2,23g 11,99¢g
Kohlenhydrate 17,68g 95,12¢g
- davon Zucker 462¢g 2488¢g
EiweilR 596¢ 32,05g
Salz 0,841g 4523g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 8) Eier 9) Senf 14) Schwefeldioxide und Sulfite

15) Weizen

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

2022-W27

Limette heiR waschen und Limettenschale
abreiben.

Hackfleisch, Panko-Mehl, Worcester Sauce, 1 TL
[1,5TL |2 TL] Limettenabrieb, 0,25 TL

[0,25 TL| 0,5 TL] Salz* und Pfeffer* in den Mixtopf

geben und 15 Sek./&%/Stufe 5 mischen.

Hackfleisch in eine groRe Schiissel umfiillen und
aus der Masse 4 [6 | 8] langliche Bouletten formen
und etwas flach driicken.

Limette halbieren und den Saft in eine grof3e
Schissel pressen.

1EL[1EL|2EL] Zucker*, 1 TL[1,5TL|2TL]
WeiBweinessig* und restlichen Limettenabrieb
zugeben und zu einem Dressing verriihren.

Karotten schélen und in diinne, lange Streifen
hobeln.

Gurke in 2 mm diinne Scheiben schneiden.
Gurkenscheiben und Karottenstreifen zum

Dressing geben, unterheben und marinieren lassen.

Bouletten in den Varoma-Behaélter [und auf
den Varoma-Einlegeboden] geben [Varoma-

Einlegeboden in den Varoma-Behilter einsetzen]

und Varoma verschlieflen.

450 g Wasser* in den Mixtopf geben, Varoma
aufsetzen und 15 Min./Varoma/Stufe 1 garen.

Wéhrenddessen mit der Zubereitung fortfahren.

Korianderblatter abzupfen.
Brot senkrecht halbieren, Brothélften

aufschneiden, aber nicht ganz durchschneiden, und

mit Sweet-Chili-Mayonnaise bestreichen.

Varoma abnehmen.

Brot 5 - 8 Min. im Ofen backen bis es knusprig ist.

In einer kleinen Schiissel Mayonnaise mit Sweet-
Chili-SoRe verriihren.

Nach Geschmack mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken.

L ey T

Brothélften mit Bouletten und marinierten
Gurkenscheiben sowie Karotten belegen.

Korianderblattchen auf die Karotten legen.

Koriander hat einen besonderen Geschmack,
probiere ihn erstmal, bevor Du ihn im Sandwich
benutzt.

Brothalften zusammenklappen und mit dem
restlichen Salat genieRen.



