Krauter-Grillkase mit Butterbohnenplree
verzehrfertiges Gericht enthalt max. 20% Kohlenhydrate

Vegetarisch Max 20% Carbs 30 — 40 Minuten - 3222 kJ/770 kcal - Tag 3 kochen
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Butterbohnen Schalotte
Knoblauchzehe Gewiirzmischung
»Hello Muskat*
lila Karotte Karotte
‘f'ff/}_’D .
Grillkdse Krauter Haselnusse
Balsamico-Creme Butter
a !
Feldsalat Buttermilch-Zitronen-
Dressing

Q g - Ohne Kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Gut im Haus zu haben
Ol*, Salz*, Pfeffer*, Wasser*, Milch*




Wasche Gemise und Krduter ab.

1 Backblech mit Backpapier, 1 grof3e Pfanne,
1 kleinen Topf, 1 Messbecher, 1 Purierstab, 1 Sieb und
1 groRe Schiissel

Butterbohnen 1 1,5%* 2
Schalotte FR|NL | DE 1 1 2
Knoblauchzehe ES 1 1 2
ComTEInE A sg 7sg g
lila Karotte DE 2 3 4
Karotte DE | NL | ES | IL 2 4 4
Grillkdse Krauter 7) 2 3** 4
Haselniisse 23) 20g 20g 40g
Balsamico-Creme 14) 12g 18g** 24g
Butter 7) 20g 30g 40g
Feldsalat 75g 100g 150g

Buttermilch-Zitronen-
Dressing 7) 8) 9)
Ol*, Wasser*, Milch*
Salz*, Pfeffer*
*Gut, im Haus zu haben
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas librig

50ml  75ml** 100 ml

Angaben im Text
nach Geschmack

100g (cFa,?gg%ng)
Brennwert 543 kJ/130 kcal 3222 kJ/770 kcal
Fett 9,02g 53,468
- davon ges. Fettsauren 3,74g 22,19g
Kohlenhydrate 588¢g 3487¢g
- davon Zucker 3l4g 18,61g
Eiweil} 557¢g 33,01g
Salz 0,617g 3,656¢

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier 9) Senf

10) Sellerie 14) Schwefeldioxide und Sulfite 23) Haselniisse

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

Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien
IL: Israel FR: Frankreich

2022-W32
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Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(200 °C Umluft) vor.

Erhitze 100 m| [150 ml | 200 ml] Wasser im
Wasserkocher.

Lila und orange Karotten schélen, quer halbieren
und langs vierteln.

Bunte Karotten auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen, mit 1 EL [1,5 EL | 2 EL] 1%, Salz*
und Pfeffer* mischen und im Ofen 20 - 25 Min.
backen, bis das Gemiise weich ist.

Kase aus der Verpackung und allen Folien nehmen.

Achtung: das Papier um den Kése ebenfalls
entfernen.

Kase auf der Oberseite mit einer Gabel mehrfach
einstechen.

Grillkdse in der Pfanne aus Schritt 2 ohne
Fettzugabe fiir 4 - 6 Min. bei mittlerer Hitze unter
regelmaRigem Wenden anbraten, bis er aufen
gebraunt und innen weich ist.

Die Pfanne nicht zu heil3 werden lassen und
regelmdBiges Wenden nicht vergessen, sonst kann
der Kdse aufplatzen und auslaufen.

Butterbohnen in ein Sieb geben und unter
flieRendem Wasser abspiilen.

Schalotte halbieren, abziehen und fein wiirfeln.
Knoblauch abziehen und halbieren.

Haselniisse in einer groRen Pfanne ohne
Fettzugabe 2 - 3 Min. rosten, bis sich die Hautchen
l6sen.

Niisse herausnehmen und etwas abkdhlen lassen.

Dann grob hacken.

Kése aus der Pfanne nehmen.
Du kannst den Kdse in Alu Folie warm halten.

In derselben Pfanne Butter schmelzen und die
restlichen Schalottenwiirfel darin 1 - 2 Min.
anschwitzen.

Balsamico-Créme, restliche Muskatbriihe und
1EL[1,5 EL | 2 EL] Milch unterriihren und 1 Min.
kochen lassen.

Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

In einem Messbecher 100 ml [150 ml| 200 ml]
heilRes Wasser* und Gewiirzmischung

»Hello Muskat‘ verriihren.

In einem kleinen Topf 1 EL[1,5EL | 2 EL]

Ol* erhitzen, Knoblauch und die Halfte der
Schalottenwiirfel darin 1 - 2 Min. anschwitzen.
Butterbohnen und die Halfte der Muskatbriihe
dazugeben und einmal aufkochen lassen.

Dann mit dem Piirierstab zu einem Piiree
verarbeiten und warm halten.

In einer groRen Schiissel Buttermilch-Zitronen-
Dressing und Feldsalat mischen.

Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Ofengemiise, Butterbohnen-Piiree, Pfannenkase

und Salat auf Teller verteilen.

Kase mit Haselniissen toppen und alles mit der
Sofe geniellen.



