Miso-SulBkartoffelpliree mit Limetten-Brokkoli

Sweet-Chili-Ziegenkase und Tomaten-Salsa

Vegetarisch Thermomix kocht - 650 kcal - Tag 5 kochen

® D

vegane weiflte Misopaste SuiRkartoffel

Ziegenfrischkadse-Crumble  Sweet-Chili-SoRe

O

Brokkoli Knoblauchzehe

Limette, gewachst Tomate

Friihlingszwiebel

- Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher  / _ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

thermomix
£ 25[25]30] Min. @ 35(35]40] Min.

Gut im Haus zu haben
Olivendl*, Butter*, Salz*, Pfeffer*, Wasser*




Wasche das Gemiise ab.

Thermomix® und 1 groRe Schiissel

2P 3P 4P
vegane weille Misopaste
11j15) 25g 375g** 50g

SuRkartoffel US | EG 1 2 2
_Zliegenfrischkése—Crumble 100g 100g 200g

Sweet-Chili-SoRe 14) 25g 25g 50g
Brokkoli DE 1 1 1
Knoblauchzehe ES 1 2 2
Limette, gewachst VN | BR 1 1 1
|co|mx

Tomate DE 2 3 4
Friihlingszwiebel DE | EG | IT 2 3 4

Olivenol*, Butter*, Wasser*
Salz*, Pfeffer*

*Gut, im Haus zu haben
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas (ibrig

Angaben im Text
nach Geschmack

100g 62800
Brennwert 450 kJ/108 kcal 2721 kJ/650 kcal
Fett 4,74¢g 28,66g
- davon ges. Fettsauren 2,03g 1225¢g
Kohlenhydrate 12,62¢g 76,29¢g
- davon Zucker 480g 29,03g
Eiweil} 3,07g 18,57¢g
Salz 0,386 g 2,333g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produkténderungen abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 11) Soja

14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen

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

Ursprungslander: DE: Deutschland US: Vereinigte Staaten
EG: Agypten VN: Vietnam BR: Brasilien CO: Kolumbien MX: Mexiko
ES: Spanien IT: Italien

2022-W42

SiiBkartoffel schalen und in ca. 1,5 cm Wiirfel
schneiden. SiiBkartoffelwiirfel in den Varoma-
Behalter geben, dabei darauf achten, dass
geniigend Garschlitze frei bleiben. Varoma
verschlieflen. 500 g Wasser* in den Mixtopf geben,
Varoma aufsetzen und 14 Min./Varoma/Stufe 1
vorgaren.

Wahrenddessen fortfahren.

In einer grofRen Schiissel den Saft von 1[1]2]
Limettenviertel, 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Olivenél*, Salz*
und Pfeffer* zu einem Dressing verriihren.

Weilten Teil der Friihlingszwiebel und Tomaten
hinzugeben und kurz marinieren lassen.

Sweet Chili SoBe zum Ziegenkase in die
Verpackung geben und vorsichtig vermengen.

Brokkoli in mundgerechte Réschen aufteilen und
auf den Varoma-Einlegeboden geben.

Knoblauch abziehen, fein hacken.

Limette heilt abwaschenund 1 TL[1,5 TL |2 TL] der
Schale fein reiben.

Knoblauch und Limettenabrieb auf dem Brokkoli
verteilen. Brokkoli mit Salz* und Pfeffer* wiirzen.

Limette vierteln.

WeiRen und griinen Teil der Friihlingszwiebel
getrennt voneinander in feine Ringe schneiden.

Tomaten in 0,5 cm kleine Wiirfel schneiden.

Nach der Garzeit Varoma abnehmen.
Mixtopf leeren, dabei die Garfliissigkeit auffangen.

SiiBkartoffeln, Miso-Paste, 1 EL [1,5EL | 2 EL]
Butter*, 75 g [100 g | 150 g] Garfliissigkeit*, Salz*
und Pfeffer* in den Mixtopf geben und

6 Sek./Stufe 3,5 plrieren. Stampf evtl. nochmal
mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Wenn Du Dein Piiree feiner magst, schiebe alles
mit dem Spatel nach unten und ptiriere noch einmal
5 Sek./Stufe 3,5.

Nach der Vorgarzeit Varoma abnehmen, 6ffnen
(Achtung: heiB!) und Varoma Einlegeboden in
den Varoma-Behalter einsetzen. Varoma wieder
verschliefben, aufsetzen und 12 Min./Varoma/
Stufe 1 dampfgaren.

Wahrenddessen die Salsa vorbereiten.

SiiBkartoffelstampf in der Mitte auf tiefen Tellern
verteilen. Mit Brokkoli und Sweet-Chili Ziegenkase
toppen.

Tomaten-Salsa daneben anrichten und mit griinem
Teil der Friihlingszwiebel garnieren.

Fehlende Zutat?

Lass es uns wissen: Scanne den
QR-Code und sag uns, wenn etwas
in Deiner Box fehlt!




