il FIORELLI-PASTA MIT EXTRA SCHWEINEFILET

FRESR . und herzhaften Kasebréseln
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Fiorelli mit Pilzfillung rote Zwiebel
y 7
. v
g
Petersilie Thymian
Hartkase ital. Art Semmelbrosel
Gemisebriihe braune Champignons
Créme fraiche geschroteter Chili

&
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Basilikumpaste Pinienkerne
/ . ) : Dank unserem Extra Leckerbissen gibt es zu Deinen ,Seelenstreichler“-Fiorelli heute ein besonderes ’ﬁ‘r "
. 35[35|40] Min. @ 40 [40 | 45] Min. : . L. . . . o \%}-J
e ¢ Upgrade: ein proteinreiches extra Schweinefilet und ein selbst gemachtes Basilikum-Chili-Ol. Die

& sufe> W rhermomix kocht i sorgen fiir das i-Tipfelchen auf Deinem Teller. Trotzdem bleibt die Zubereitung kinderleicht. So Schweinefilets
[ -]

kannst Du schon bald herzhaft schlemmen. Guten Appetit!
5] Tag1-5 kochen

A
thermomix



GEHT'S

FUR DIE BROSEL

Hartkase halbieren, in den Mixtopf geben,
10 Sek./Stufe 10 zerkleinern und ein Viertel
davon in eine kleine Schiissel umfllen.
Petersilienblatter abzupfen, in den Mixtopf
zugeben und 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern. In
einer grolken Pfanne Ol auf mittlerer Stufe
erhitzen. Semmelbroésel und Hartkase-
Petersilien-Mix zugeben und 1 - 2 Min.
unter Rihren rosten, bis die Kdsebrosel
goldbraun sind. Danach in eine zweite kleine
Schissel umfullen.

Wasche und

Neben dem Thermomix* benétigst Du

ab und tupfe und mit

ROSTEN & ZERKLEINERN

Pinienkerne in derselben Pfanne bei
mittlerer Hitze ca. 3 - 4 Min. rosten, bis sie
leicht gebraunt sind, und in die dritte kleine
Schissel umfillen. Rote Zwiebel abziehen,
halbieren, in den Mixtopf geben und 5 Sek./

Stufe 5 zerkleinern.

KOCHEN & DUNSTEN

Einen groRen Topf mit reichlich
heiRem Wasser fiillen, salzen* und
aufkochen. Wenn das Wasser kocht,
Pilzfiorelli zugeben und 5 - 6 Min. bissfest
garen. Wahrenddessen braune Champignons
vierteln und Thymianblatter abzupfen. Dann
beides in die Pfanne zugeben und mit
andiinsten. Créme fraiche, Gemiisebriihe
und restlichen zerkleinerten Hartkase in
die Pfanne zugeben, gut verriihren, danach
Hitze reduzieren.

FIORELLIPFANNE

SoRe auf kleinster Stufe 4 - 5 Min.
kocheln. In dieser Zeit Pilzfiorelli durch
einen Sieb abgielien, dabei ca. 100 ml
heilles Kochwasser auffangen. 30 ml [45 ml
| 60 ml] Kochwasser in die Pfanne zugeben,
vermengen und ChampignonsofBe mit Salz
und Pfeffer: abschmecken. Zum Schluss
Fiorelli zur ChampignonsofBe geben, mischen
und SoRe abschmecken.

Yo TIPP: Wenn die SoRe zu fest ist, etwas
Nudelkochwasser hinzugeben. Wenn die Sol3e
zu diinn ist, noch mal 1 Min. kocheln lassen.

trocken.

BRATEN & DAMPFGAREN

Schweinefilets salzen* und pfeffern-.
Ol in die Pfanne geben, erhitzen und
Schweinefilets auf jeder Seite scharf
anbraten. Filets in den Varoma-Behalter legen
und Varoma verschlieen. Zwiebel aus dem
Mixtopf in die Pfanne geben, Hitze reduzieren,
Zwiebel bei mittlerer Hitze 4 - 5 Min. glasig
diinsten. Wahrenddessen Wasser* in den
Mixtopf geben, Varoma aufsetzen, 13 Min./
Varoma/Stufe 1 garen und fortfahren.

ANRICHTEN

Chili und Basilikumpaste zu den
gerOsteten Pinienkernen geben und
vermengen. Varoma abnehmen und
Schweinefilets in Scheiben schneiden.
Pilzfiorelli auf tiefe Teller verteilen,
Schweinefilets facherformig dazulegen, mit
Kasebroseln und Pinienkern-Basilikum-Mix
betraufeln und genielen.

. aufgrund natiirlicher Schw
. Produktdnderungen abw
. die Nahrwertinformationen auf den Produk

ZUTATEN

Hartkase ital. Art 40g 60g 80g
Petersilie/Thymian 10g 10g 10g
Semmelbrosel 25g  38g 50g
Pinienkerne 10g 15g 20g
rote Zwiebel 1 1 2
Schweinefilet 280g 420g 560g
Fiorelli mit Pilzfullung 300g 450g 600g
braune Champignions 200g 300g 400g
Creme fraiche 100g® 150g  300g
GemdUsebriihe 4g 6g 8g
geschroteter Chili lg 2g 2g
Basilikumpaste 15ml 24ml  30ml
Ol* fur Schritt 1und 3 jelEL jelKEL: je2 EL
Wasser* fiir Schritt 3 400g

Salz*, Pfeffer nach Geschmack

Gut, im Haus zu haben.
Beachte die bené&tigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

DURCHSCHNITTLICHE

NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 777 kJ/186 kcal :4.366 kJ/1.044 kcal
Fett 11g 60g
- davon ges. Fettsauren 4g 21g
Kohlenhydrate 15g 83g
- davon Zucker lg 6g
Eiweil 11g 59g
Salz 1g 2g
. Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

kungen und kurzfristiger
lich sind allein
packungen.

eichen kénnen. Ma

: ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide 2) Eier 5) Milch

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

: URSPRUNGSLANDER

Agypten
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