1)  Gemiise-Hirtenkise-Auflau =

Q\l_/ mit Porree, Babyspinat und braunen Champignons

HELLO THYMIAN
Frischer Thymian sorgt in diesem Gericht
fiir die ganz besondere Wiirze. Er soll
auBBerdem besonders gut bei einer
Erkdltung helfen!

Kartoffeln Porree

braune Champignons Thymian

Gemisebriihe Sahne
-3 -

Babyspinat Hirtenkdse

O

Semmelbrosel

. ¢ Ein bisschen ist dieses Rezept angelehnt an den griechischen Spinat-Feta-Klassiker "Spanakopita",
0 Minuten |||:| Stufe : . - . -
:  derso manchem Urlauber das Wasser im Munde zusammenlaufen asst. Wir haben das Grundprinzip
o Veggie leichter Genuss i etwas vereinfacht und zaubern einen leckeren Auflauf, der auRerdem noch mit Porree, Kartoffeln und

braunen Champignons darauf wartet, Dich ballaststoffreich satt und zufrieden zu machen.
Guten Appetit wiinschen wir Dir!



LOS

GEMUSE VORBEREITEN

Erhitze reichlich Wasserim Wasserkocher.
Kartoffeln schalen, in 1 cm grofRe Wiirfel
schneiden. Porree langs halbieren und in
0,5 cm breite Ringe schneiden.

Braune Champignons in Scheiben schneiden.
Thymianblattchen abzupfen.

Aus heiRem Wasser* und Gemiisebriihe eine
Briihe vorbereiten.

Y& TIPP: Thymian zwischen Daumen und
Zeigefinger vom Stdngel abziehen.

SAHNE HINZUFUGEN
Gemiise mit vorbereiteter Gemiisebriihe
und Sahne abldschen.

Hitze reduzieren und alles fiir 2 - 3 Min.
kdcheln lassen. Babyspinat dazugeben und
ca. 5 Min. zusammenfallen lassen. Mit Salz*
und Pfeffer abschmecken.

In der Zwischenzeit kannst Du mit den
Streuseln weitermachen.

Wasche Gemiise und Krauter ab.

G E H I ’S Zum Kochen benétigst Du 2 grofie Topfe (davon 1 mit Deckel), ein Sieb, 1 grofie Pfanne und 1 grofie Schiissel.

KARTOFFELN GAREN

Einen grof3en Topf mit reichlich
kochendem Wasser fiillen, salzen*, aufkochen
lassen, Kartoffelwiirfel zugeben und mit halb
aufgelegtem Deckel fiir 10. Min. kochen lassen.

AnschlieRend durch ein Sieb abgieflen.

STREUSEL VORBEREITEN
Hirtenkase in eine grolRe
Schissel broseln.
Semmelbroésel und Olivendl” dazugeben und
zu Streuseln verarbeiten.

GEMUSE BRATEN

In einem groRen Topf Ol bei mittlerer
Hitze erwdarmen und Porreeringe darin
2 -3 Min. glasig andiinsten.
Champignonscheiben und Thymianblatter
in die Pfanne geben und weitere 5 Min. braten.

Y TIPP: Schalte den Backofen spétestens
jetzt an.

AUFLAUF BACKEN

Gemiise aus der Pfannein eine
Auflaufform geben, Kartoffelstiicke dariiber
verteilen, mit Hirtenkasestreuseln toppen
und fiir ca. 10 Min. backen, bis der Kase
goldbraun ist.

Kurz abkihlen lassen, Auflauf auf Teller
verteilen und genielRen.

Guten Appetit!

: 2-4 PERSONEN

ZUTATEN

mehligkochende Kartoffeln: 400g = 600g = 800g

Porree Dt 1 1(groR) 2
braune Champignons 200g = 300g  400g
Thymian 10g 10g 10g
Gemdsebriihe 6g 9g 12g
Sahne 5) 100g® 150g® 200g
Babyspinat 100g = 150g 200g
Hirtenkase 5) 150g  200g  300g
Semmelbrosel 1) 25g 38¢g 50g
(ol VEL i 3%EL 1EL
heilles Wasser* fir Briihe i 100ml : 150 ml : 200 ml
Olivenol* YA EL Y4 EL 1EL
Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

* Gut, im Haus zu haben.

@ Beachte die benotigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.

DURCHSCHNITTLICHE PORTION
NAHRWERTE PRO 1009 (ca. 600 g)
Brennwert 462 kJ/111 kcal : 2768 kJ/662 kcal
Fett 5g 31g
- davon ges. Fettsauren 3g 16g
Kohlenhydrate 11g 64g
- davon Zucker 2g 9g
Eiweil} 5g 29¢g
Ballaststoffe 1lg 9g

: Salz 0g 1lg

. ALLERGENE

1) Weizen 5) Milch

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