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FUR ROTKOHL & KAROTTEN

Rote Zwiebel abziehen und halbieren.
Apfelvierteln und entkernen, beides in den
Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und
mit dem Spatel nach unten schieben. 10 g
[20 g| 20 g] 61" zugeben und 7 Min./120 °C/
Stufe 1 diinsten.
Wahrenddessen Karotten schalen, langs
vierteln und in den Varoma-Behalter
legen, dabei darauf achten, dass genligend
Garschlitze frei bleiben. Varoma verschlieRen.
Eine grofRe Pfanne erwarmen,
Mandelblattchen darin résten und in eine
kleine Schiissel umfllen.

ROTKOHL & KLOSSE

In einen grofien Topf ausreichend Wasser
fiillen, salzen* und zum Kochen bringen.
Bléatter vom restlichen Thymian abzupfen.
Varoma abnehmen und kurz beiseitestellen.
Anstelle des Messbechers Gareinsatz auf den
Mixtopfdeckel stellen, 12 Min./100 °C/&$3/
Stufe 1 weitergaren und fortfahren.
Aus dem KloBteig 6 (9 | 12] Kl6Be formen und
ins kochende Wasser einlegen, kurz aufkochen
und ca. 20 Min. ohne Deckel bei schwacher
Hitze ziehen lassen.
Rotkohl in eine groRRe Schiissel umfiillen und
warm halten.

DAMPFEN & SCHNEIDEN
Rotkohlstreifen, Balsamicocreme,
Wildpreiselbeeren,1g (2 g |2 g]
Rotkohlgewiirz, 10 g [20 g | 20 g| Zucker-,
Salz' und 350 g Wasser" in den Mixtopf
zugeben, Varoma aufsetzen und 25 Min./
Varoma/&3/Stufe 1 garen.
Wahrenddessen Haut der Entenbrust
im Abstand von ca. 1 cm rautenférmig
einschneiden, mit Salz* und Pfeffer* wiirzen
und mit der Halfte des Thymians (mit Stielen)
auf den Varoma-Einlegeboden legen.
WeiBe Zwiebel abziehen und grob wiirfeln.
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WAHREND DIE SOSSE KOCHT

Restliche Thymianblattchen,
angebratene Zwiebel, 100 g [200 g | 200 g]
Wasser’, Rinderbriihe, braune SoRe und
Halfte vom Honig in den Mixtopf geben und
8 Min./100 °C/Stufe 1 kochen.

Waéhrenddessen 1EL [2 EL |2 EL] Ol in einer
Pfanne erhitzen und Entenbriiste darin mit
der Hautseite nach unten knusprig braten.
Zum Schluss wenden und noch 1 -2 Min.
weiter braten.

WEITER DAMPFGAREN
Pfanne erneut erhitzen. Zwiebelwiirfel

mit 1EL[2 EL | 2 EL] U in der Pfanne stark
anbraten und in eine kleine Schiissel umfiillen.
Varoma abnehmen, vorsichtig 6ffnen

und Karotten in eine kalte grofie Pfanne
umfillen. V-Einlegeboden in den V-Behalter
einsetzen und Varoma verschlieRen. Varoma
wieder aufsetzen und 8 Min./Varoma/$3/
Stufe 1 dampfgaren. Y& T/PP: Wenn Du die
Entenbrust leicht rosa magst, gare sie 12 Min.
im Varoma.

Wéhrenddessen mit dem Rezept fortfahren.

FERTIG KOCHEN

Butter in die Pfanne zu den Karotten
geben und bei mittlerer Hitze erwarmen.
Restlichen Honig, Salz* und Pfeffer' zugeben,
Karotten leicht karamellisieren lassen. SoRRe
mit Salz* und Pfeffer- abschmecken und
schrittweise ansteigend 1 Min./Stufe 5-7-9
purieren. KloBe mit Rotkohl und Karotten
auf Teller verteilen, ThymiansoRRe
danebengiellen, Entenbrust auf der SoRe
anrichten und Mandelblattchen auf die
Karotten streuen.

ZUTATEN

* rote Zwiebel 1 2 2

* Apfel 1 2 2

: geraspelter Rotkohl 200g = 400g 400g

: Balsamicocreme 12ml - 24ml = 24ml

Wildpreiselbeermarmelade 25g 50g  50g
Rotkohlgewiirz 1g 2g 2g

* Rinderbriihe 2g 4g 4g

: Zwiebel 1 2 2

: braune Grundsauce 100ml = 200ml - 200ml

: Thymian Ya % %

2 hg?g‘l‘:elg Frankisch ,halb & 750g 115g® 1500g
Karotten 4 8 8
Mandelbléttchen 10g = 20g @ 20g
Honig 20g 40g 40g
Butter 10g 20g 20g
Entenbrust 280g 560g 560g
OI* fiir Schritt 1 10g @ 20g : 20g

: Zucker* flr Schritt 2 10g 20g 20g

+ Wasser* fiir Schritt 2 350g

Ol* fur Schritt 3und 5 jelEL i je2EL : je2EL

i Wasser* fiir Schritt 5 100g : 200g : 200g
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 iibrig.

DURCHSCHNITTLICHE

NAHRWERTE PRO
(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 380 kJ/91 kcal :5.194 kJ/1.242 kcal
. Fett 421g 57,61¢g
: —davon ges. Fettsauren 1,24¢ 16,90 ¢g
+ Kohlenhydrate 10,92¢g 149,36 g
: -davon Zucker 4,04g 5531g
. Eiweil 237g 32,44g
i Salz 0,391g 5352g

. Bitte beachte, dass die Nadhrwertangaben auf der Rezeptkarte
- aufgrund natirlicher {

hwankungen und ser
h sind allein

. Produktdnderungen abweichen konnen. M
. die Ndhrwertinformationen auf den Produ packungen
. ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide 5) Milch 7) Schalenfriichte
Schwefeldioxid und Sulfite

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