S 152020 Min. @ 30 [35/35] Min.

@ Thermomix kocht

Quecehi in Kinselilomalen~Babyspinal-So3e.

dazu ein mit Bacon umwickeltes Schweinefilet
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Frihlingszwiebel
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Kirschtomaten
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Babyspinat

Schweinefilet

frische Gnocchi

Die perfekte Mischung fiir Deinen Teller: eine grofie Portion Proteine, eingerollt in knusprig-leckeren
Bacon. Dazu eine cremig-frische Sof3e und jede Menge Gemiise dank Kirschtomaten, Babyspinat
und Friihlingszwiebeln. Und das alles kombiniert mit Gnocchi, die sowieso als richtiges Soulfood
durchgehen! Mit diesem HelloExtra-Gericht bleiben sicherlich keine Wiinsche offen - wir wiinschen

. it .
Dir einen guten Appetit thermomix
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Parmesanflakes
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Créme fraiche



Wasche X

G E H T'S Backofe)? auf

MIT DEM FLEISCH BEGINNEN
Jedes Stiick Schweinefiletin je

2 Baconstreifen einwickeln. In einer groen
Pfanne O bei mittlerer Hitze erwidrmen,
Schweinefilets zuerst mit der Bacon-Naht nach
unten jeweils 2 -3 Min. je Seite anbraten, aus der
Pfanne nehmen und auf einem mit Backpapier
belegten Backblech 12 -15 Minuten im Ofen
garen. Wenn du das Fleisch lieber durchgebraten
magst, lasse es weitere 3 -5 Minuten im Ofen.

und ab und tupfe die
Ober-/Unterhitze (
, und ein mit

ZUTATEN VORBEREITEN

Wasser- in den Mixtopf geben. Gnocchi
in den Varoma-Behalter geben, dabei darauf
achten, dass geniigend Garschlitze frei bleiben.

Varoma verschlieften, aufsetzen und 14 Min./
Varoma/Stufe 1 dampfen. Wahrenddessen

Friihlingszwiebel in Langsrichtung halbieren
und in kleine Stiicke schneiden. Kirschtomaten
halbieren. Blatter der Petersilie abzupfen.

und das
Umluft) vor. Neben dem

mit trocken. Heize den
(mit

bendtigst Du

WARM HALTEN & ZERKLEINERN
Varoma abnehmen. Gnocchi in eine grofle

Schiissel umfiillen. Babyspinat auf die heilRen
Gnocchi geben. Schiissel abdecken und warm
stellen. Mixtopf leeren, kalt ausspiilen und
trocknen. Petersilienblatter in den Mixtopf
geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und in eine
kleine Schiissel umfiillen.

TIPP: Spiile den Mixtopf kalt aus, damit Du

schnell die Petersilie zerkleinern kannst.

SOSSE ZUBEREITEN

Ol und Friihlingszwiebelstiicke in
den Mixtopf geben und 3 Min./120 °C/Stufe
1dinsten.

Créme fraiche, Kirschtomatenhalften und
etwas Pfeffer zugeben und 4 Min./90 °C/&§3/
Stufe 2 garen.

KURZ VOR DEM GENUSS

Créme-fraiche-Sof3e und 3% der
zerkleinerten Petersilie in die grofde Schissel zu
den Gnocchi und dem Babyspinat geben.

Alles gut miteinander vermengen.

ANRICHTEN
Fleisch in Scheiben schneiden.

Gnocchi auf Teller verteilen, Fleisch darauflegen,
Parmesanflakes und restliche Petersilie
darliberstreuen und geniefRen.

ZUTATEN

Frithlingszwiebel 1 1 2
Petersilie 20g 20g 20g
Kirschtomaten 150g 200g 300g
Bacon (Scheiben) 80g 120g 160g
: Babyspinat 50g 75g 100g
: frische Gnocchi 400g 600g  800g
Parmesanflakes 20g  30g 40g
© Schweinefilet 280g 420g 560g
Creme fraiche 150g 300g 300g
o]l jelogijel5gije20g
Wasser 400g
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 ibrig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

Brennwert 609 kJ/133 kcal : 3654 kJ/798 kcal
Fett g 40g
- davon ges. Fettsduren 3g 19g
: Kohlenhydrate 9g 56g
- davon Zucker 2g 9g
Eiweil’ 11g 68g
Ballaststoffe 1lg 3g
Salz lg 5g
i ALLERGENE
00 Glutenhamgeseetre.de a6 M||ch ............................
Bitte beachte weitere Informationen zu Allergene
+ moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutz
: URSPRUNGSLANDER
5060 De .U.t.s.c.h.l.a.m.(.‘ ............................................
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