_/__.__ 20[35] min. @ 30 [45] min.

. Stufe 2 @ Thermomix kocht

-

o
“®@" Neuentdeckung | 5| Tag1-5kochen

Wir lieben es, verschiedene Kiichen miteinander zu verbinden! Und wer hat gesagt, dass es

immer Kartoffeln zu Schwein geben soll? Darum kombinieren wir heute saftige, proteinreiche
Schweinelachsstreifen in einer cremigen SoRe aus Porree und Paprika mit fluffigem Basmatireis. Ein
einfaches, leckeres und véllig glutenfreies Gericht. GenielRe den leicht abgewandelten Klassiker!
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HELLO PORREE

Mild im Geschmack und voller guter
Inhaltsstoffe. Porree enthélt neben vielen
B-Vitaminen auch Vitamin A, K und C sowie
Eisen, Magnesium und Calcium.
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GEHT'S

und ab und tupfe das und die

Neben dem Thermomix” benétigst Du

mit trocken.

GEMUSE VORBEREITEN

Paprika halbieren, Kerngehause entfernen
und Paprikahalften in ca. 2 cm grofRRe Wiirfel
schneiden. Porree in ca. 4 cm lange Streifen
schneiden. Paprikawiirfel und Porreestreifen
in den Varoma-Behilter geben, dabei darauf
achten, dass gentigend Garschlitze frei
bleiben. Varoma verschlielRen.

Y TIPP: Porree der Linge nach vierteln. So
kannst Du den Porree unter flieBendem Wasser
leicht abwaschen.

VORGAREN

Basmatireis in den Gareinsatz geben und
mit kaltem Wasser absplilen, bis dieses klar
hindurchflieit. Gareinsatz einsetzen,
1TL Salz und 1200 g Wasser zugeben, Varoma
aufsetzen und 18 Min./Varoma/Stufe 1 garen.
Wéhrenddessen mit dem Rezept fortfahren.

FUR DIE SOSSE

Varoma abnehmen und Gareinsatz mit
dem Spatel herausnehmen, beides warm
halten, Mixtopf leeren und Garfliissigkeit dabei
auffangen. Zwiebel- und Knoblauchhilften in
den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten schieben.
Créme fraiche zugeben und
3 Min. [4 Min.]/95 °C/Stufe 1 erhitzen.
150 g [250 g] Garflussigkeit, Paprikapulver,
und 1 TL [2 TL] Rinderbriihpaste zugeben,
3 Min./98 °C/Stufe 1,5 kochen.

WAHRENDDESSEN

In einer grofRen Pfanne 1 EL [2 EL] (o]
bei hoher Hitze erhitzen und Schweinelachs-
streifen darin ca. 3 Min. rundherum
scharf anbraten. SoRe aus dem Mixtopf,
Paprikawiirfel, Porreestreifen,
> der Krauter, Salz und Pfeffer zugeben,
vermengen und ca. 2 Min. einkdcheln lassen.

VORBEREITEN

Knoblauch und Zwiebel abziehen
und halbieren. Schnittlauch in feine
Rollchen schneiden, Blatter vom Basilikum
abzupfen und fein hacken. Schweinelachs
in feine Streifen schneiden und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

ANRICHTEN

Basmatireis mit einer Gabel etwas
auflockern und auf Teller verteilen.
Schweinelachsstreifen mit cremiger Porree-
Paprika-SoRe dazu anrichten. Mit restlichen
Krautern bestreuen und genieflen.

ZUTATEN

: Basmatireis 150g 300g

Zwiebel 1 2

© Knoblauchzehe 1 2
rote Paprika 1 2

: Porree 1 2

Schnittlauch/Basilikum 10g 20g

Schweinelachs 2 4
rosenscharfes Paprikapulver lg 2g
Creme fraiche 150g 300g

Ol’, Salz*, Pfeffer, Rinderbriihpaste

Gut, im Haus zu haben [4 Personen in Klammern].

Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.

Unser Gemiise kann in GroRe und Gewicht variieren. Bitte stelle
sicher, dass Du die Mengen an die Sicherheitsregelungen des
Thermomix anpasst.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

Brennwert 618 kJ/148 kcal : 3571 kJ/854 kcal
Fett 8g 44g

- davon ges. Fettsauren 4g 21g

. Kohlenhydrate 13g T1g

- davon Zucker 3g 13g
Eiweil} 8g 42g

. Ballaststoffe 2g 6g

Salz lg 2g

ALLERGENE

Milch 15) kann Spuren von Allergenen enthalten

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