Gruner Spargel-Kartoffel-Salat mit Kerbeldip

dazu Mozzarella im crunchy Pinienkern-Panko-Mantel

Vegetarisch unter 650 Kalorien Viel Gemuse Thermomix kocht - 813 kcal - Tag 3 kochen
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Kartoffeln (Drillinge) griiner Spargel
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Mozzarella Kirschtomaten
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Frihlingszwiebel

Kerbel Schnittlauch
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Pinienkerne Panko-Mehl

Balsamicocreme

- Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher / _ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

thermomix
4 30[30]35] Min. @ 40[40|45] Min.




Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe die Krauter mit
Kiichenpapier trocken.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Olivendl*, Essig*, Pfeffer*, Salz*, Wasser*, Butter

Kochutensilien

Thermomix®, 1 kleine Schiissel, 1 groRe Schiissel und
1 kleine Pfanne

2P 3P 4P
Kartoffeln (Drillinge) 400g 600g 800g
griiner Spargel 300g 400g 600 g
Mozzarella 7) 1 1,5%* 2
Kirschtomaten 125g 250g 250g
Rucola 50g 75g 100g
'l;rxl?llq_\gszmebel DE |EG| 1 1 2
Kerbel/Schnittlauch 10g 10g 10g
Pinienkerne 10g 10g 20g
Panko-Mehl 15) 15g**  225g** 30g
Joghurt7) 100g 150g 200g
Balsamicocreme 14) 12g 24g 24g

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas Uibrig

1009 ca B2
Brennwert 416 kJ/99 kcal 2566 kJ/613 kcal
Fett 561g 3459¢g
- davon ges. Fettsauren 2,17¢g 13,39g
Kohlenhydrate 821g 50,63g
- davon Zucker 181g 11,16¢g
Eiweil} 3,8lg 23,53¢g
Salz 0,171g 1,056 ¢

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose)

14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen

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

Ursprungslinder: DE: Deutschland EG: Agypten MA: Marokko
IT: Italien

Blattchen vom Kerbel zupfen, in den Mixtopf geben,
3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben.

Joghurt, Salz* und Pfeffer* zugeben und

10 Sek./Stufe 4 vermischen.

Dip in eine kleine Schiissel umfiillen. Mixtopf spilen.

Schnittlauch in diinne Rollchen schneiden.

In einer grofRen Schiissel 2 EL [3 EL | 4 EL] Kerbeldip,
1EL[1,5EL|2EL] Olivendl*, 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Essig*,
Schnittlauch, Salz* und Pfeffer* verriihren.
Frithlingszwiebel in dlinne Ringe schneiden.
Kirschtomaten halbieren und zusammen mit den
Frithlingszwiebelringen zum Salatdressing geben.

Kartoffeln nach Belieben schalen, in ca. 0,5cm
Scheiben schneiden, in den Varoma-Behalter geben

und mit Salz* und Pfeffer* wiirzen. Dabei darauf
achten, dass genligend Garschlitze frei bleiben. Varoma-
Behalter verschliefRen. 500 g Wasser™ in den Mixtopf
geben, Varoma aufsetzen und 13 Min./Varoma/Stufe 1
vorgaren.

Waéhrenddessen die unteren ca. 2 cm vom griinen

Spargel abschneiden. Unteres Drittel der Stangen
schalen und Stangen in 3 cm Stiicke schneiden.

Pinienkerne grob hacken.

In einer kleinen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Butter*
zerlassen. Pinienkerne und die Hélfte

[drei Viertel | alles] vom Panko-Mehl darin 2 - 3 Min.
rosten, bis beides goldbraun ist.

Mozzarella waagerecht halbieren und von beiden
Seiten in die Pinienkern-Panko-Mischung driicken.
Varoma abnehmen. Kartoffeln und Spargel ohne
Varoma-Deckel etwas abkiihlen lassen.

Spargelstiicke auf den Varoma-Einlegeboden geben.

Nach der Vorgarzeit Varoma abnehmen und 6ffnen
(Achtung: heiR!). Kartoffelscheiben von innen nach
aullen mischen.

Achte darauf, dass ein paar Garschlitze frei
bleiben, damit die Kartoffeln gleichmaRig garen.

Varoma-Einlegeboden in den Varoma-Behalter
einsetzen. Varoma wieder verschlieffen, aufsetzen und
15 Min./Varoma/Stufe 1 dampfgaren.

Wahrenddessen fortfahren.

Kartoffeln und Spargel zum Dressing in die Schiissel
geben, vermischen und mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken.

Rucola einmal durchschneiden und unter den Salat
heben.

Spargel-Kartoffel-Salat auf dem Teller verteilen.
Mozzarella darauf legen und mit restlichen
Pinienkern-Panko-Broseln bestreuen.

Mit Balsamicocreme betraufeln und mit restlichem
Kerbeldip genielRen.



