™ Cremiges Hiirbis-Dessert a3

R :
\—/ . mit Keksen, Walniissen und KaramellsoRe

Ry TS

MONATS

Mit schénem Grul8 von unseren Kéchen.
Diese saisonale Kreation
ist wirklich etwas
ganz Besonderes.

O

Schlagsahne Kiirbis

#
L

Walniisse Gewlirzmischung

Kartoffelstarke Karamellgebéack
Frischkase Zitrone

Zucker

Unsere Idee des Monats lasst Dich das schlechte Wetter sofort vergessen:

30/30|30] Min. 240 [240|240] Min.
—{- ek @ Skl Ein selbst gemachtes Dessert ist der perfekte Nachtisch um den Herbst stilvoll einzuleiten.

& siure2 W rhermomix kocht i Knusprige Kekse, saisonaler Hokkaido-Kiirbis und eine siike KaramellsoRe fiir groRe
i Genussmomente: Lehn Dich zuriick und genieRe!
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Wasche den und die ab

GEHT'S b Thermoms bt oo | | ZUTATEN

Kiirbis (Hokkado) 400g 600g  800g

Schlagsahne 200ml  400ml 400 ml
© Frischkase (Robiola) 100g  100g  200g
Zucker 150g 200g 300g
i Zitrone AR | % % 1
Kartoffelstarke 12g 18g 24g
Milch (1,5 % Fett) 200ml 300 ml @ : 400 ml

Gewtirzmischung 3g 4g 6g

KURBIS GAREN KURBISPUREE KOCHEN FUR DIE FRISCHKASECREME ; "Pumpkin Spice”

Ungeschélten Kiirbis halbieren, Kerne Varoma abnehmen, Mixtopf leeren, Kiirbispiiree noch 1 Min./98 °C/Stufe3  : Walnisse 20¢g 20g  40g
entfernen, Kiirbishilften in ca. 4 cm groRe Kiirbisstiicke in den Mixtopf geben und kochen und in eine Schiissel umfiillen. Mixtopf : Karamellgeback 125g® 200g® 250g
Stiicke schneiden, in den Mixtopf geben 30 Sek./Stufe 7 pirieren. ¥ der Milch, splilen und gut trocknen. Von der Zitrone : Wasser 400g
10 Sek./Stufe 4,5 zerkleinern und in den Gewiirzmischung, 60 g [90 g|130 g| Zucker 2 [3]4] diinne Schalenstreifen schélen, Butter 1EL 12EL © 2EL
Varoma-Behalter umfiillen, darauf achten, und Salz* zugeben und 10 Sek./Stufe 7 in den Mixtopf geben, 60 g [90 g/120 g| Zucker i Salz nach Geschmack
dass geniigend Garschlitze frei bleiben. verquirlen. 5 Min./98 °C/Stufe 4 kochen. zugeben und 15 Sek./Stufe 10 pulverisieren. I I ———

Varoma verschlieRen. In einer Schiissel restliche Milch mit 5EL[8EL|10 EL] Sahne fiir die KaramellsoRe T:Emffﬁ,iﬂﬁ?ﬁfi’f;?f‘bz‘fﬁ':{ﬁ;,tr19“9m peinertex
Wasser' in den Mixtopf geben, Varoma Stérke verriihren. Wenn die Temperatur 98 °C abnehmen und beiseitestellen. D URCHECHNITTLICHE
aufsetzen, 18 Min./Varoma/Stufe 1 garenund ~ €rreicht hat, Messbecherdeckel abnehmen Restliche Sahne und Frischkése in den : NAHRWERTE PRO
wahrenddessen eine kleine Pause einlegen. und Starke-Milch-Mischung aufs laufende Mixtopf zugeben, 25 Sek./Stufe Srihrenund  © g\ 718kJ/174keal 3404 kJ/814 keal
Messer zugeben. in eine Schiissel umfiillen. ! . g s0g
- davon ges. Fettsauren 6g 27g
_.-/-_ ST g e b Kohlenhydrate 16g T4g
- davon Zucker 8g 37g
Eiweil 3g 13g
Ballaststoffe lg 6g
Salz 0g 1lg

: ALLERGENE

Weizen 2) Ei 5) Milch 7) WalnUsse 10) Sojabohnen

i . . . . A
- (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und

DESSERT SCHICHTEN KARAMELLSOSSE KOCH EN ANRICHTEN moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
Karamellgeback und Frischkdsecréme In einen kleinen Topf restlichen Zucker Kiirbis-Dessert aus dem Kiihlschrank : URSPRUNGSLANDER .
jeweils dritteln und Kiirbispiiree halbieren. und 1 EL [17, EL|2 EL] Wasser aufkochen nehmen, portionieren und zusammen mit é\r’gestihifrw, N'.Je(;'tsf““;”‘* Spanien,
. rankreicn, lederlande

lassen. Hitze reduzieren und riihren, bis der der KaramellsoBe genieRen.
Zucker karamellisiert.

In einer Auflaufform schichtweise
Frischkdsecréme, Karamellgeback,

Kiirbispiiree und Walniisse schichten, dabei Topf vom Herd nehmen und Butter : _ .
. . v . . . . . Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).

mit Frischkasecréme abschlieRen. unterriihren. Restliche Sahne, Salz* und :

Dessert nun mindestens 2 Stunden Zitronensaft nach Geschmack zugeben. ' () @ B3 @ #ctorreshoe

kiihl stellen. Y TIPP: Wenn die SoRe abkiihlt, wird * Wirlieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

e ) :

sie fester! Wenn sie Dir zu fest iSt, wieder DE +49(0)30224030459 | kundenserV{ce@hellofresh.de
leicht .. : AT +43(0) 720 816 005 | kundenservice@hellofresh.at
eicnterwarmen. 5
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