Hﬂ@  KNOBLAUCHHAHNCHEN MIT BROKKOLI, MEISTER
Q\Hx_;l Bacon-Spargelstangen, SulRkartoffel und Kasesol3e STUCK
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ganzes Hahnchen Muskatnusspulver
|
StiRkartoffel Bacon
Brokkoli Knoblauchzehen
\:)
weiller Spargel Vollmilch

Parmesan-Snack
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umwickelte Spargelstangen. Fiir Farbe sorgen SiiRkartoffelscheiben. Abgerundet wird alles mit einer
cremigen Kasesolde. Lasst es Euch schmecken, Komplimente gibt’s bestimmt!

A
thermomix



Wasche das ab und tupfe das mit trocken.
r i Heizeden auf Umluft vor.
G E H I S Neben dem Thermomix® benétigst Du und

VORBEREITEN

Parmesan halbieren, in den Mixtopf geben,
10 Sek./Stufe 10 zerkleinern und in eine kleine
Schiissel umfiillen. Knoblauch abziehen, in
den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern
und in eine weitere kleine Schiissel umfiillen.
Knoblauch mit Salz’, Pfeffer' und 61
vermischen. Hihnchen mit Knoblauchél
einreiben und auf eine Seite eines mit
Backpapier belegten Backblechs legen.

GEMUSE GAREN

Nach ca. 30 Min. der Hdhnchen-Backzeit
SiiBkartoffeln mit in den Ofen geben.
25 Min. bevor Dein Hahnchen fertig ist
Wasser* in den Mixtopf geben, Varoma
aufsetzen und 17 Min./Varoma/Stufe 1
dampfen.
In den letzten 20 Min. der Hahnchen-Backzeit
die Spargelstangen mit aufs Backblech legen
und bis zum Ende mitbacken.
Y TIPP: Wenn Du keinen Platz mehr auf dem
Backblech hast, nimm ein 2. Blech.

BACKEN

Hahnchen fiir 60 Min. [70 Min.] in den
Backofen geben. Anschlielend Temperatur
auf 200 °C Umluft erhéhen und weitere
20 - 30 Min. backen, bis die Hdhnchenhaut
goldbraun und knusprig ist. Wahrend der
ersten Backzeit SiiBkartoffel, Spargel und
Brokkoli vorbereiten. SiiBkartoffeln mit
Schalein 1,5 cm dicke Scheiben schneiden
und mit O, Salz* und Pfeffer* marinieren.

SOSSE KOCHEN

Varoma abnehmen und warm halten.
Mixtopf leeren. Milch und Mehl" in den Mixtopf
geben und 15 Sek./Stufe 7 verquirlen.
4 Min. [6 Min.]/98 °C/Stufe 3 erhitzen. Danach
zerkleinerten Parmesan, Butter’, Salz’,
Pfeffer: und Muskatnusspulver zugeben und
weitere 2 Min./98 °C/ Stufe 3 erhitzen.

Y TIPP: Sollte Dir die SoRe zu dick sein,
kannst Du sie mit etwas Wasser verdiinnen.

mit

SPARGEL & BROKKOLI

Brokkoli in kleine Rdschen aufteilen
und in den Varoma-Behalter geben, dabei
darauf achten, dass genligend Garschlitze frei
bleiben. Varoma verschlieRen.
Spargel schalen und holzige Enden
abschneiden. Spargel langs halbieren.
Bacon ebenfalls der Lange nach halbieren. Je
eine Spargelhéafte mit je einer Baconhilfte
umwickeln und beiseitelegen.

ANRICHTEN

Hahnchen aus dem Ofen holen, 2 -3 EL
Hahnchensud in den Mixtopf zur SoBe geben
und schrittweise ansteigend 30 Sek./Stufe
5-6-7 mischen.

Hahnchen tranchieren und auf Teller verteilen.

: Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).

SiiBkartoffeln, Brokkoli und Spargel dazu
anrichten und mit der KasesoBe genielden.

Guten Appetit!

weiller Spargel

ZUTATEN

Parmesan-Snack 20g 40g 40g
Knoblauchzehe 2 4 4
ganzes Hahnchen 1.100g 1.500g 1.500 g

© SiRkartoffel 1 1goR) 2
Brokkoli 250g 500g 500g

200g 300g 500g

: Bacon (Scheiben) 4 6 8

: Vollmilch 250 ml 500 ml 500 ml

¢ Muskatnusspulver 05g® 0,758 lg

: Ol* fur Schritt 1 und 2 1EL :1%EL: 2EL

: Wasser* fiir Schritt 4 400g

: Mehl* 1) und Butter* 5) fiir Schritt5: je 1EL ; je2EL @ je 2 EL
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 Ubrig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 592 kJ/142 kcal 6.981 kJ/1.669 kcal

Fett g 82¢g
- davon ges. Fettsauren 2g 18g
: Kohlenhydrate 6g 68g
- davon Zucker 2g 24g
: EiweiR 12g 141g
i salz 1g 2g
Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte
. aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
¢ Produktdnderungen abweichen kdnnen. Malgeblich sind allein
. die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
: ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide 5) Milch

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und

- méglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
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