7T HELLO Rievkooche! Kblsche Kartoffelpuffer mit Apfelmus 8
FRESH Gericht verursacht 50% weniger CO2e durch Zutaten & Transport

Vegetarisch Klimaheld Family Thermomix kocht - 590 kcal - Tag 3 kochen
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- Ohne kiinstliche Farbstoffe Ofenkartoffel Zwiebel
- Ohne kiinstliche Aromen
Natirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack . .
Apfel Zimt, gemahlen
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Buttermilch- Petersilie glatt
Zitronen-Dressing
Schnittlauch Magerquark
Gewiirzmischung Maisstarke
,Hello Muskat*
£
bunte Kirschtomaten Pfllicksalat
Butter
X
thermomix
4 45[45|50] Min. @ 45[45]50] Min.

Salz*, Pfeffer*, Ol*, Wasser*, Zucker*, Meh(*



Wasche Gemise, Obst und Kréduter ab und tupfe die
Krauter mit Kiichenpapier trocken.

Thermomix®, 2 grofle Schiisseln, 1 kleine Schiissel und
1 grofke Pfanne

2P 3P 4P
Ofenkartoffel DE | ES | NL

BE|FR|EG|MA|MT|IL 4 6 8
PT|CY
Zwiebel DE | NL | NZ 1 1 2
Apfel NL|PL | XS 2 3 4
Zimt, gemahlen 05g** 05g** 1lg

Buttermilch-Zitronen-
Dressing 7) 8) 9) 50 ml 100ml 100 ml

Petersilie glatt/Schnittlauch  10g 10g 10g

Magerquark 7) 100g 150g** 200g
Cormsung.tele 55 og  iog
Maisstérke 8g 12¢g l6g
bunte Kirschtomaten 200g  300g 400g
Pfliicksalat 75g 75g 100g
Butter 7) 20g 30g 40g

Ol*, Zucker*, Mehl*, 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 iibrig

Angaben im Text
nach Geschmack

009 2’Bdy

Brennwert 415kJ/99 kcal 3536 kJ/845 kcal
Fett 462¢g 39,39g

- davon ges. Fettsauren 095¢g 8,10g
Kohlenhydrate 12,06 g 102,68 ¢

- davon Zucker 421g 3589¢g
Eiweil} 2,01g 17,15¢g
Salz 0,366 g 3,117¢g

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

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

Ursprungslander: DE: Deutschland ES: Spanien FR: Frankreich
NL: Niederlande BE: Belgien EG: Agypten MA: Marokko MT: Malta
IL: Israel PT: Portugal CY: Zypern PL: Polen XS: Serbien

NZ: Neuseeland

2022-W24

Kartoffeln schalen und in ca. 3 cm grofde Stiicke
schneiden.

Zwiebel abziehen und halbieren.

Kartoffeln [700 g Kartoffeln] und Zwiebel in den
Mixtopf geben und 10 Sek./Stufe 5 zerkleinern.

Eine grofle Schiissel mit kaltem Wasser fiillen

und den zerkleinerten Kartoffel-Zwiebel-Mix
hineingeben. [Restliche Kartoffeln in den Mixtopf
geben, 10 Sek./Stufe 5 zerkleinern und in die
Schiissel mit Wasser zugeben.] Kartoffel-Zwiebel-
Mix ca. 10 Min. einweichen lassen.

Wahrenddessen fortfahren.

Wasser aus der Schiissel mit den Kartoffel- und
Zwiebelraspeln abgieflen und die Raspel in ein
sauberes Kiichenhandtuch geben, gut auswringen
und wieder zuriick in die grof3e Schiissel geben.

Maisstarke, ,Hello Muskat“ und 2 EL [3EL | 4 EL]
Mehl*, Pfeffer* und 0,5 TL [0,5 TL | 0,75 TL] Salz*
zugeben und vermischen.

Mixtopf spiilen und trocknen.
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.

Petersilie in grobe Stlicke schneiden, in den Mixtopf
geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem
Spatel nach unten schieben.

Magerquark, Salz* und Pfeffer* zugeben und
20 Sek./Stufe 3 vermischen. Krauterquark in eine
kleine Schiissel umfiillen.

Mixtopf spiilen.

In einer groen Pfanne 5 EL [7,5 EL | 10 EL] O1* (iber
mittelhoher Hitze erwarmen.

Rievkoocheteig mit einem Essloffel portionsweise
hineingeben und von beiden Seiten ca. 3 -5 Min.
goldbraun backen.

Es sollten jeweils 3 Rievkooche in eine Pfanne

passen und je nach Bedarf kannst Du noch etwas Ol*
nachgieflen.

Rievkooche aus der Pfanne nehmen und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Apfel schilen, halbieren, Kerngeh&use entfernen
und Apfelin ca. 2 cm grolRe Stiicke schneiden.

Apfelstiicke in den Mixtopf geben, 40 g [50 g | 80 g]
Wasser™ und 1 Prise Zucker* zugeben. Statt des
Messbechers Gareinsatz als Spritzschutz auf den
Mixtopfdeckel stellen und 13 Min. [14 Min. | 15 Min.]
/100 °C/Stufe 1 kochen.

Wahrenddessen Kirschtomaten halbieren und
fortfahren.

Butter und nach Belieben Zimt in den Mixtopf
zugeben und die Apfelstiicke 20 Sek./Stufe 5
purieren.

Pfliicksalat zusammen mit bunten Kirschtomaten
und Buttermilch-Zitronen-Dressing in eine grolRe
Schiissel geben, gut vermengen und auf Teller
verteilen.

Rievkooche daneben anrichten und mit
Krauterquark und Apfelmus servieren.



