¥ HELLO Karamellisierter Thymian-Camembert
- FRESH mit Knoblauchbaguette und fruchtigem Salat

Vegetarisch Thermomix kocht - 930 kcal - Tag 5 kochen

Kirbiskerne

Camembert Salatherz (Romana)

@

Honig getrocknete Cranberries

e

Petersilie glatt Thymian

O

Knoblauchzehe

Wildpreiselbeermarmelade

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

-Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher /' _ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

thermomix
£ 25[25]30] Min. @ 30[30|35] Min.

Salz*, Pfeffer*, Olivenol*, Wasser*,
Balsamicoessig*
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Los geht's
Wasche Gemiise und Obst ab.

Kochutensilien

Thermomix®, 1 kleine Schussel, 1 grof3e Schiissel,

1 Backblech und Backpapier

Zutaten 2 — 4 Personen

2P
Kirbiskerne 10g
ApfelNL | PL| XS 1
Camembert 7) 2
Salatherz (Romana) DE 1
Honig 8g
getrocknete Cranberries 10g
Petersilie glatt/Thymian 10g
Steinofenbaguette 15) 1
Knoblauchzehe ES 1

Wildpreiselbeermarmelade ~ 50g
Olivendl*, Balsamicoessig*,
Wasser*

Salz*, Pfeffer*

*Gut, im Haus zu haben

3P
20g
1
3
2
l6g
20g
10g
1’5**
2
75g

4P
20g
2
4
2
20g
20g
10g
2
2
100g

Angaben im Text
nach Geschmack

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

Durchschnittliche

Nahrwerte pro

(Berechnet auf Grundlage der angegebenen Ausgangszutaten.)
e Py g

Brennwert 825kJ/197 keal 3893 kJ/930 kcal

Fett 8,80g 41,53 g

- davon ges. Fettsauren 441g 2081g

Kohlenhydrate 20,28¢g 95,74 g

- davon Zucker 742¢g 35,03g

Eiweil 8,08¢g 38,15¢g

Salz 0,956 g 4,514g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund naturlicher Schwankungen und kurzfristiger

Produktanderungen abweichen kénnen. Mafgeblich sind allein die

N&hrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und moglichen

Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien

PL: Polen XS: Serbien
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Flr das Knoblauchol

Heize den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
(180 °C Umluft) vor.

Petersilie mit Stielen in ca. 2 cm groRe Stiicke
schneiden, in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8
zerkleinern und in eine kleine Schiissel umfiillen.

Knoblauch abziehen, in den Mixtopf geben, 3 Sek./
Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel nach unten
schieben.

20 g [30 g | 40 g] Olivendl*, Salz* und Pfeffer*

zugeben, 10 Sek./Stufe 3,5 vermischen und in eine
kleine Schiissel umfiillen.

Fir den Camembert

Varoma-Einlegeboden so mit Backpapier belegen,
dass die seitlichen Garschlitze frei bleiben.

Camemberts auf den Varoma-Einlegeboden legen
und Varoma-Einlegeboden in den Varoma-Behalter
einsetzen.

Restlichen Thymian grob hacken und auf den
Camemberts verteilen. Varoma verschlief3en.

Dressing zubereiten
Blatter vom Thymian abstreifen.

Apfelvierteln, Kerngehduse entfernen und
Apfelviertel in den Mixtopf geben.

Cranberries, Wildpreiselbeermarmelade,
1EL[1,5EL |2 EL] Balsamicoessig*, Salz* und
Pfeffer* zugeben, 4 Sek./Stufe 4,5 vermischen und
Apfeldressing in eine grofie Schissel umfiillen.
Mixtopf spiilen.

5 »
-
Dampfgaren

400 g Wasser* in den Mixtopf geben, Varoma
aufsetzen und 10 Min./Varoma/Stufe 1 garen.

Wahrenddessen Salatherz langs halbieren, den
Strunk herausschneiden und Salat in Streifen
schneiden. Salatstreifen in die groRe Schiissel zum
Dressing geben, unterheben und nach Geschmack
mit Salz* und Pfeffer* wiirzen.

.

Fir das Knoblauchbrot

Baguette in Scheiben schneiden und auf einem

mit Backpapier belegten Backblech verteilen.
Knoblauchél auf die Baguettescheiben traufeln.
Blech mit Baguettescheiben in den Backofen geben
und ca. 8 Min. résten, bis sie knusprig sind.

Kiirbiskerne die letzten 3 Min. mit auf das Blech
geben und mitrdsten bis sie duften. AnschlieRend
kurz abkiihlen lassen.

Wéahrenddessen mit der Zubereitung fortfahren.
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Anrichten

Varoma abnehmen und Honig iiber die
Camemberts traufeln.

Salat auf Teller verteilen. Camembert daneben
anrichten. Mit zerkleinerter Petersilie und
Kiirbiskernen toppen und mit gerdsteten
Baguettescheiben genielien.

Guten Appetit!
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