il CREMIGES HAHNCHENGESCHNETZELTES
@ mit Paprika, Champignons und Spatzle

O %

Creme fraiche Héahnchenbrustfilets
Zwiebel Eierspatzle
rote Spitzpaprika Champignons

Hiihnerbriihe

Wenn lhr Eure Kinder mit ins Kochgeschehen einbinden
mochtet, lasst sie doch (je nachdem, wie alt sie sind und wie
P4 viel Ihr ihnen zutraut) die Champignons vierteln oder helfen
N mit anzurichten.
! Stufe 2 D Thermomix kocht
i

f. 20 [25] Min. @ 35 [35] Min.

3| Tag1-3 kochen

A
thermomix



LOS © Waschtdas Gemiise ab und tupft das Fleisch mit Kiichenpapier trocken.
Erhitzt 150 m! [200 ml] Wasser* im Wasserkocher (oderim TM 6).
Neben dem Thermomix® benétigt Ihr 1 kleine Schiissel, 1 hohes RiihrgefaB und 2 groBe Pfannen.

GEHT'S |

GEMUSE SCHNEIDEN
Zwiebel abziehen und halbieren.

Champignons je nach Grofe vierteln
oder halbieren.

Paprika halbieren, Kerne herauslésen und
Paprikahalften in diinne Streifen oder
mundgerechte Stiicke schneiden.

GESCHNETZELTES BRATEN

1% EL[2 EL] Ol in einer groflen Pfanne
stark erhitzen und Fleisch und zerkleinerte
Zwiebel darin 1 -2 Min. scharf anbraten.
Vorbereitete Brithe zugeben und 1 Min. leicht
kécheln lassen.

DAMPFGAREN VORBEREITEN

Paprikastreifen und Champignonstiicke
in den Varoma-Behélter geben und Varoma
verschlieRen. Aus 150 ml [200 ml] heiRem
Wasser* und der mitgelieferten Hiihnerbriihe
eine Briihe zubereiten.

FUR DIE SPATZLE

Wahrenddessen in einer zweiten grofden
Pfanne 1% EL [2 EL] Ol und % EL [1 EL]
Butter- erhitzen und Spatzle darin 4 - 6 Min.
unter Wenden anbraten. Varoma abnehmen.
Gemiise, Créme fraiche, Salz und Pfeffer-
zum Fleisch in die Pfanne geben. Alles gut
verriihren und weitere 2 - 3 Min. kdcheln
lassen, bis das Fleisch gar ist und die SoBe
etwas eingedickt ist.

DAMPFGAREN

Zwiebel in den Mixtopf geben, 5 Sek./
Stufe 5 zerkleinern und in eine kleine Schiissel
umfiillen. 400 g Wasser* in den Mixtopf geben,
Varoma aufsetzen und 11 Min./Varoma/
Stufe 1 garen.

Wahrenddessen Hahnchenbrust in ca.
1 cm dicke Streifen schneiden und mit dem
Rezept fortfahren.

ANRICHTEN

Geschnetzeltes nach Geschmack mit
Salz" und Pfeffer- wiirzen. Spatzle auf
Teller verteilen und Geschnetzeltes darauf
anrichten und geniefien.

Guten Appetit!

: 3|4 PERSONEN

:2020|KW 06|14

ZUTATEN

Champignons 150g 200g
Zwiebel DE 1 2
rote Spitzpaprika £ 1 2
Hihnerbriihe 6g 8g
Héhnchenbrustfilets 375g 500g
Creme fraiche 5) 225g® 300g
frische Eierspétzle 1) 2) 600 g 800g
heilles Wasser™ fiir Schritt 2 150 ml 200 ml
Wasser* fiir Schritt 3 400g

Ol* fur Schritt 4und 5 jelhEL : je2EL
Butter* 5) fiir Schritt 5 % EL 1EL

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.

DURCHSCHNITTLICHE

NAHRWERTE PRO

Ceipauicudeede 1009 | (ca 500)
Brennwert 611 kJ/146 kecal - 3.807 kJ/910 kcal
Fett 794g 4947g

- davon ges. Fettsauren 3,26¢g 20,29g
Kohlenhydrate 10,74 g 66,89 g

- davon Zucker 1,62g 10,10g
Eiweil} 767g 47,80 g

Salz 0,420 g 2,618g

. Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte

* aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

: Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein
. die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

: ALLERGENE

1) Glutenhaltiges Getreide ) Eier 5) Milch

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