HELLO Chorizo-Pfanne mit Kohlrabi-Kartoffel-Plree
FRESH dazu Bacon und Krauterschmand

Max 20% Carbs Family Thermomix kocht - 875 kcal - Tag 5 kochen
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Gut im Haus zu haben
Salz*, Pfeffer*, Wasser*, Ol*




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

Thermomix®, 2 kleine Schiisseln und 1 grofRe Pfanne

2P 3P ap

rote Paprika NL | BE | ES 1 2 2
Porree NL | BE | DE 1 1 2
Kohlrabi DE 1 2 2
mehligk. Kartoffeln 400g  400g 800g
Zwiebel DE | NL|NZ 1 2 2
Petersilie glatt/Schnittlauch  10g 10g 10g
Schmand 5) 150g  300g 300g
Ajvar 11) 25g 50g 50g
Bacon (Scheiben) 100g 125g 200g
Chorizo 5) 80g 120g 160g
Gemlisebriihe 3) 4g 6g 8g
Butter 5) 10g 15¢g 20g
Ol*, Wasser* 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 tibrig

nach Geschmack

100g (C';"gtz'g”g)
Brennwert 449 kJ/107 kecal 3660 kJ/875 keal
Fett 6,59g 53,68¢
- davon ges. Fettsauren 2,l4g 1744¢g
Kohlenhydrate 6,57¢g 53,48¢g
- davon Zucker 251g 20,48¢g
Eiweil 3,19g 2597¢g
Salz 0,459 g 3,742g

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

Allergene: 3) Sellerie oder Sellerieerzeugnisse 5) Milch oder
Milcherzeugnisse (einschlieBlich Laktose) 11) Schwefeldioxid oder
Sulfite

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

Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande
NZ: Neuseeland ES: Spanien BE: Belgien

2022-W08

Petersilie in 2 cm groRe Stiicke schneiden, in den
Mixtopf geben und 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern.
Etwas Petersilie flr die Deko herausnehmen und
den Rest zerkleinerte Petersilie in eine kleine
Schissel geben.

Kartoffeln schalen, in ca. 1,5 cm groRRe Stiicke
schneiden und in den Gareinsatz geben.

Kohlrabi schélen, ebenfalls in ca. 1,5 cm groRRe
Stilicke schneiden und in den Varoma-Behalter
geben, dabei darauf achten, dass gentigend
Garschlitze frei bleiben.

Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und in die
kleine Schiissel zur zerkleinerten Petersilie geben.
1EL[1,5EL |2 EL] vom Schmand abnehmen und
fiir das Piiree zur Seite legen. Restlichen Schmand,
Salz* und Pfeffer* zu den Krautern zugeben und zu
einem Krauterdip verriihren.

Varoma abnehmen, Gareinsatz mit dem Spatel
herausnehmen. Mixtopf leeren und Garfliissigkeit
dabei auffangen. Gemiise vom Varoma-
Einlegeboden in die Pfanne zugeben.

500 g Wasser* in den Mixtopf geben, Gareinsatz
einsetzen, Varoma aufsetzen und 12 Min./Varoma/
Stufe 1 vorgaren.

Wahrenddessen Paprika halbieren, entkernen

und in Streifen schneiden. Porree in 0,5cm

Ringe schneiden und beides auf dem Varoma-
Einlegeboden verteilen. Varoma abnehmen, 6ffnen
(Achtung: hei8!), V-Einlegeboden in den V-Behlter
einsetzen, Varoma schlieRen, wieder aufsetzen,

16 Min./Varoma/Stufe 1 weitergaren und
fortfahren.

2 EL [3 EL |4 EL] heilRe Garfliissigkeit* ebenfalls

in die Pfanne zugeben, mischen, Pfanne wieder
erhitzen und noch ein bisschen kdcheln lassen. Zum
Schluss Bacon, Chorizo und Zwiebelspalten wieder
zugeben, unterheben und mit Salz*, Pfeffer* und
eventuell etwas Garfliissigkeit* abschmecken.

Kartoffeln, Kohlrabistiicke, vorher
abgenommenen Schmand, Gemiisebriihe
und Pfeffer* in den Mixtopf geben und mithilfe
des Spatels 30 Sek./Stufe 5 zu einem Stampf
verarbeiten.

Bacon in 4 cm breite Streifen schneiden.
Chorizo in 1 cm grofRe Wiirfel schneiden.

Zwiebel abziehen, halbieren und in Spalten
schneiden.

Alles zusammen ohne Fett in eine kalte grofRe
Pfanne geben, auf mittlere Hitze einstellen und
gemeinsam langsam braten, bis der Bacon knusprig
ist. Dann alles kurz aus der Pfanne nehmen und den
Ajvar in die Pfanne einriihren. Pfanne von der Hitze
nehmen.

Wahrend des Bratens mit dem Rezept fortfahren.

Priifen, ob der Stampf die gewlinschte Konsistenz
und den richtigen Geschmack hat. Eventuell noch
Salz*, Pfeffer” und etwas heile Garfliissigkeit*
zugeben und mithilfe des Spatels 10 Sek./Stufe 6
vermengen.

Pfanneninhalt und Kohlrabi-Kartoffel-Piiree auf
Teller verteilen. Mit restlicher Petersilie bestreuen
und mit dem Krauterschmand genief3en.



