CREMIGER MINI-KISSS-AUFIAUF

mit Wirsing und Bergjausenkase

O 30 Minuten
o Veggie

|I|:| Stufe 2

leichter Genuss

Heute haben wir fiir Dich ein winterliches Wohlfiihlrezept dabei, mit dem Du ganz einfach
entspannen kannst. Daflir liberbackst Du Deine Mini-Kl6Re, die sowieso pure Gemiitlichkeit
ausstrahlen, mit einer herzhaften Wirsing-Bergkase-Sole. Die meiste Arbeit tibernimmt Dein Ofen.
So bleibt Dir mehr Zeit fiir die wichtigen Dinge im Leben: GenieRen und die Seele baumeln lassen!

Der Klassiker fiir winterliche Eintépfe
ist nicht nur reich an Vitamin C, sondern
hat dank Chlorophyll auch eine

entgiftende Wirkung.
# O
il ™ |
Mini-Kl6Re Schlagsahne
Petersilie Zwiebel
geraspelter Schnittlauch

Bergjausenkase

Wirsing Gewiirzmischung
"Hahncheneintopf"




LOS

G E H T’S Wasche Gemiise und Krauter ab. Zum Kochen benétigst Du 1 grofie Pfanne und eine Auflaufform.

GEMUSE SCHNEIDEN

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/
Unterhitze (200 °C Umluft) vor.
Strunk vom Wirsing entfernen und Wirsing in
ca. 2 cm grofe Rauten schneiden.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

IN DER ZWISCHENZEIT
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.

Blatter der Petersilie abzupfen und
fein hacken.

WIRSING BRATEN

In einer groRen Pfanne Ol auf mittlerer
Stufe erhitzen und Zwiebelwiirfel darin
2 -3 Min. anbraten.
Wirsingrauten zugeben und 1 - 2 Min.
mitbraten.
Mit Schlagsahne abloschen, Gewiirz-
mischung zugeben und ca. 10 Min. auf
mittlerer Stufe weiterkdcheln lassen.

Mit Salz* und Pfeffer wiirzen.

SOSSE VERFEINERN

Die Hélfte des geraspelten Bergkases
und gehackte Petersilie in die Pfanne geben
und alles miteinander verriihren.

SoRe (iber den Mini-Kl6Ren verteilen,

mit restlichem Bergkase bestreuen und
Auflauf fiir ca. 10 Min. im Backofen backen,
bis der Kase zerlaufen ist.

KLOSSE VORBEREITEN

Wahrenddessen Mini-KloBe in einer

kleinen Auflaufform verteilen.

Y& TIPP: Wir schicken fiir 3 Personen mehr
Kl6Re mit als bendtigt wird. Beachte die
angegebene Menge in der Zutatenliste.

ANRICHTEN
KloBauflauf auf Teller verteilen,
mit Schnittlauchréllchen bestreuen
und genieflen.

cuten Appetit!

: 2-4 PERSONEN

¢ Gewiirzmischung

: 2018|KW48|7

ZUTATEN

Wirsing DE 250g  375g 500g
Zwiebel DE 1 1 2
Schlagsahne 5) 200g 300g® 400g

"H&hncheneintopf" 5g T5g® 10g

Mini-KI6Re 1) 11) 400g 600g® 800g
Petersilie/Schnittlauch 10g 10g 10g
geraspelter Bergjausenkdse5) 100g 150g 200g
(o]l 1EL | 1%EL | 2EL

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 librig.

DURCHSCHNITTLICHE PORTION
NAHRWERTE PRO 100 9 (ca. 500 g9)
Brennwert 588 kJ/140 kcal : 3130 kJ/748 kcal
Fett 9g 47g

- davon ges. Fettsduren 6g 32g
Kohlenhydrate 11g 56g

- davon Zucker 2g 10g
Eiweil} 5g 24g
Ballaststoffe 1lg 5g
Salz 05g 3g

. ALLERGENE

1) Weizen 5) Milch 11) Schwefeldioxid und Sulfite

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

. URSPRUNGSLANDER

* DE: Deutschland
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