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HELLO KARTOFFEL

Kartoffeln (Drillinge)

stiickige Tomaten
(mit Basilikum)

Gewiirzmischung

Zucchini

/ Geraspelte Zucchini im Hackballchen verstecken? Na klar! Durch diesen cleveren Trick sorgst Du
namlich fiir eine zusatzliche Portion Gemdse in Deinem téglichen Speiseplan.

¢ 20[25|30] Min. @ 35[35/40] Min.
& siufes D Thermomix kocht i Mitunserem mediterranen Rezept genieRt Du auRerdem goldbraune Kartoffelspalten aus dem
: Backofen, eine fruchtig-wiirzige Tomatensofe und einen frischen Rucolasalat zu den Hackbéllchen.

o
Neuentdeckung |2 | Tag1-2kochen Ein super Gericht fiir ein gemiitliches Abendessen in der Sonne.

A
thermomix

"HelloMediterraneo"

Kartoffeln halten lange satt und versorgen
uns mit verschiedenen Vitaminen und
besonders hochwertigem Eiweil3,
das unser Korper optimal verwerten kann.

Rinderhackfleisch

Knoblauchzehe

Hartkase ital. Art




Wasche das

GEHT'S

ZERKLEINERN

Hartkase halbieren, in den Mixtopf geben,
10 Sek./Stufe 10 zerkleinern und die Halfte
davon in eine kleine Schiissel umfllen.

Enden der Zucchini abschneiden, in 3cm
grofde Stiicke schneiden, in den Mixtopf
zugeben, 5 Sek./Stufe 4,5 zerkleinern und mit
dem Spatel nach unten schieben.

KARTOFFELN BACKEN
Ungeschalte Kartoffeln langs vierteln
und auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech geben.
Mit restlicher Gewiirzmischung, Salz",

Pfeffer” und Olivenél” vermischen und
20 - 25 Min. backen.

ab. Heize den auf Ober-/Unterhitze (

Neben dem Thermomix” benétigst Du i

ZUCCHINIBALLCHEN FORMEN
Rinderhackfleisch, Salz* und Pfeffer
in den Mixtopf zugeben, 1 Min./§%/Stufe 4
mithilfe des Spatels vermischen und in eine
grofie Schiissel umfillen.
Aus der Hackmasse 6 [9|12] Béllchen formen

und auf dem Varoma-Einlegeboden [und
VVaroma-Behalter| verteilen.

Varoma-Einlegeboden einsetzen und
Varoma verschlieRen.

| i}}

SALAT VORBEREITEN

In einer kleinen Schiissel Oliven6l* mit
(WeiBwein-)Essig”, Salz" und Pfeffer” zu
einem Dressing verriihren.

Rucola dazugeben und kurz vor dem
Servieren unterheben.

Umluft) vor.
und

TOMATENSOSSE ZUBEREITEN
Mixtopf spiilen und trocknen.
Knoblauch abziehen, in den Mixtopf geben,
3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel
nach unten schieben.
Etwas Ol" zugeben und 2 Min./120 °C/Stufe 1
diinsten. Stiickige Tomaten, Wasser”,
die Halfte der Gewiirzmischung, Salz* und
Pfeffer” in den Mixtopf zugeben, Varoma
aufsetzen und 28 Min./Varoma/Stufe 1 garen.

Wahrenddessen die Kartoffeln zubereiten.

ANRICHTEN
Varoma abnehmen.

Kartoffelspalten auf Teller verteilen,
Hackbillchen mit TomatensoRe und Rucola
dazu anrichten, mit restlichem Hartkase
bestreuen und geniefien.

ZUTATEN

Kartoffeln (Drillinge) 400g 600g 800¢g
Melotedamanes 26 48 4
Hartkase ital. Art 20g 40g 40g
© Zucchini e | 1 1(goR) 2
Rinderhackfleisch 300g 450¢g 600g
Knoblauchzehe 1 1 2
stﬂ'ckige.‘l"omaten 1 5 5
¢ (mit Basilikum) (Pkg.)
Rucola 50g 75g 100g
(o]} YEL %EL 1EL
Wasser 100g 0g O0g
Olivendl je2EL : je3EL : je4EL
(Weilwein-)Essig A EL Y4 EL 1EL

Salz*, Pfeffer nach Geschmack
Gut, im Haus zu haben.

Beachte die bendtigte 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 412 kJ/99 keal : 2902 kJ/694 kcal
Fett 5g 36g

- davon ges. Fettsauren 2g 16g
Kohlenhydrate g 47g

- davon Zucker 2g 13g
Eiweild 6g 41g
Ballaststoffe 1lg 7g

Salz 0g 2g

i ALLERGENE
8% E. 3 M.lch ................................................

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