Stufe 1

Tag 1 - 3 kochen

Cacciatore! Italieniache Hiihnchenbuiat

mit Mozzarella, Buschbohnen und Kartoffelspalten

D Thermomix kocht

A, 15[15)20] Min. @ 35 [35|40] Min.
2]
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Hahnchenbrustfilet

stiickige Tomaten

Q

Mozzarella

Bratkartoffelgewdiirz

Mmmbh, zartes Hiihnchen, eine fruchtige TomatensofRe und gebackene
Kartoffelspalten. Du musst kein Hellseher sein, um zu wissen, dass das
schmecken wird. Und die sattgriinen Buschbohnen knacken so richtig schon
im Mund. Das Beste allerdings: Die Zubereitung geht ruck, zuck und ist super
unkompliziert! Einmal am Tisch, kdnnt ihr ratseln, welche der folgenden
»Frichte“ nicht zu den Hilsenfriichten gehort?:

Erdniisse - Erbsen - Linsen - Haselnlisse - Kichererbsen

A
thermomix

! '
L

Buschbohnen

O

Knoblauchzehe

A

Kartoffeln



Wenn lhr Eure Kinder
mitins Kochgeschehen
einbinden mochtet,
lasst Sie doch

die Enden der Bohnen abschneiden

und die Bohnen halbieren.

HAHNCHEN ANBRATEN

Varoma-Einlegeboden mit Backpapier
auslegen, dabei darauf achten, dass die
seitlichen Garschlitze frei sind.

Hahnchenbrust auf beiden Seiten mit Salz
und Pfeffer- wiirzen.

In einer groken Pfanne O auf hoher Stufe
erhitzen und Hahnchenbrust darin auf jeder
Seite 1 -2 Min. anbraten.

Anschlieflend auf den Varoma-
Einlegeboden legen und mit geriebenem
Mozzarella bestreuen.

Wascht und

G E H T’S trocken. Neben dem Thermomix* benétigt Ihr
und )

ab und tupft das mit

VORGAREN

Enden der Buschbohnen abschneiden,
Bohnen halbieren und in den Gareinsatz
geben. Knoblauch abziehen, in den Mixtopf

KARTOFFELN VORBEREITEN

Ungeschalte Kartoffeln je nach Grofe
halbieren oder vierteln, in den Varoma-
Behilter geben und mit 1, Salz* und
Pfeffer- wiirzen.

Varoma-Behilter verschlieRen. Spatel nach unten schieben.

Stiickige Tomaten, Wasser, Salz* und
Pfeffer* in den Mixtopf geben, Gareinsatz
einsetzen, Varoma aufsetzen und

14 Min./Varoma/Stufe 1 vorgaren.

Wahrenddessen die Hahnchen vorbereiten.

-‘a&-

ANRICHTEN

Nach der Garzeit Varoma abnehmen
und Gareinsatz mit dem Spatel
herausnehmen. Tomatensof3e mit Salz* und
Pfeffer- abschmecken.
Kartoffeln und Buschbohnen auf Teller
verteilen. Hahnchenbrust und TomatensofRle
daneben anrichten und genieRen.

Y& TIPP: Wenn Ihr etwas Butter zu Hand
habt, kénnt Ihr 1 EL auf den warmen Bohnen
schmelzen lassen.

ALL-IN-ONE-GAREN

Varoma abnehmen, vorsichtig 6ffnen
(heil’!), Kartoffeln mit Gewiirzmischung
bestreuen und mischen.

Einlegeboden einsetzen, Varoma wieder

verschlieRen, aufsetzen und
15 Min./Varoma/Stufe 1 fertig garen.

geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem

ZUTATEN

Kartoffeln (Drillinge) 800g 1000 g
Bratkartoffelgewiirz 6g 8g
Héhnchenbrustfilet 420g 560 g
stiickige Tomaten (Pkg.) 2 2
Knoblauchzehe 1 2
Buschbohnen 200g 300g
geriebener Mozzarella 100g 100g
o]l 1%EL 2EL
Wasser 150g 200g
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.

Unser Gemuse kann in GrofRe und Gewicht variieren. Bitte stelle
sicher, dass Du die Mengen an die Sicherheitsregelungen des
Thermomix® anpasst.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

Brennwert 326 kJ/78 kcal - 2259 kJ/540 kcal

Fett 2g 15g

- davon ges. Fettsauren lg 6g

Kohlenhydrate 8g 53g

- davon Zucker 2g 12g

Eiweil 6g 44g

Ballaststoffe lg 7g

Salz 0g 2g
ALLERGENE

00 M||ch .....................................................
. (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und

y moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
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