{700  BUFFELMOZZARELLA AUF AUBERGINEN-CARPACCIO VIS g=

Ji
FR SH : Valentinstagsmenii: Vorspeise

STUCK

0 ¢

Knoblauchzehe Aubergine
;_ /i i
Petersilie Schnittlauch

Parmesanflakes getrocknete Cranberrys
Pinienkerne Biiffelmozzarella

&8, . . Ein Tipp vorweg: Bereite das Dessert Deines 3-Gange-Valentinstags Menii zuerst zu, am besten

N / 40 [40|45] Min. 100 [100|100] Min. )

B é : . . . : .

WK : schon am Vortag. Und dann geht es los mit unserem Carpaccio der Extraklasse flir Dein romantisches
ﬁ%ﬁé & siufes @ Thermomix kocht Dinner! Hierfiir gibt es mit gebackene Auberginenscheiben, die mit einem Mozzarella di Buffala,

YO i frisch-wirzigem Schnittlauch-Pesto, gerdsteten Pinienkernen und Cranberrys als rosa Farbtupfer
m :  getoppt werden. Lasst es Euch schmecken!

A
thermomix



Wasche und ab und tupfe die mit trocken.

[ 4 Heize den Backofen auf Ober-/Unterhitze ( Umluft) vor.
G E H I S ¢ Nebendem Thermomix® benétigst Du R und mit . :

w

Knoblauchzehe Y 2 %

‘:' Aubergine 1 2 2
>4 : Pinienkerne 10g  10g 10g
3 hri Cranberrys 10g 10g 20g
’ = :i i Petersilie/ Schnittlauch 10g® 15g® 20g
. LR : Parmesanflakes 10g 15g 20g
R ™ § ! Biffelmozzarella D.O.P. 125g 250g 250g
KNOBLAUCHOL ZUBEREITEN CARPACCIO SCHNEIDEN WAHRENDDESSEN
Den halben Knoblauch abziehen, in den Strunk der Aubergine entfernen und die In einer kleinen Pfanne ohne Fettzugabe
Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinernund  Aubergine querin 0,5 cm dlinne Scheiben Pinienkerne bei mittlerer Hitze rosten, bis
mit dem Spatel nach unten schieben. schneiden. Auberginen auf einem mit sie leicht braun sind, in eine kleine Schiissel
Backpapier belegten Backblech verteilen und umflllen und abkihlen lassen. Blatter der
Olivendl’, Salz* und Pfeffer* in den Mixtopf mit Knoblaucholivendl einpinseln. Petersilie abzupfen und in den Mixtopf geben. : DURCHSCHNITTLICHE
zugeben, 15 Sek./Stufe 4 vermischen und in Cranberrys in den Mixtopf zugeben, 3 Sek./ |
eine kleine Schiissel umfillen. Auberginen 15 Min. im Backofen garen, bissie  Stufe 8 zerkleinern und in eine weitere kleine i Brenmwert 000K 235 ket 2330 Soilcal
weich sind. Mixtopf spiilen und trocknen und Schiissel umfillen. ;I e S6¢
mit der Zubereitung fortfahren. : -davon ges. Fettsduren 4e o8
: Kohlenhydrate 4g 9g
- davon Zucker 3g 7g
: Eiweils 3g 7g
| Ballaststoffe lg 3g
: Salz lg 1lg
: ALLERGENE
T R R
URSPRUNGSLANDER
SCHNITTLAUCHPESTO AUBERGINEN ANRICHTEN 6
ZUBEREITEN Den Mozzarella halbieren. Auberginen ANRICHTEN
Schnittlauch in ca. 2 cm groRe Réllchen auf Teller verteilen und in die Mitte der Auberginen mit Cranberry-Petersilien-Mix
schneiden. Parmesanflakes mit dem Auberginen jeweils eine Mozzarellahilfte und restlichen Pinienkernen bestreuen.
Schnittlauch und der Halfte der gerosteten legen. Mozzarella mit ein wenig Olivenol
Pinienkerne in den Mixtopf geben, 6 Sek./ betraufeln und mit Salz* und Pfeffer* wiirzen. Schnittlauchpesto (iber den Vorspeisenteller
Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel nach traufeln und geniefRen. :
unten schieben. Y TIPP: Du kannst die Vorspeise super n u #HelloFreshDE

vorbereiten, auch schon einen Tag friiher.
Olivenol’, Wasser’, Salz* und Pfeffer in den Richte sie erst auf Tellern an, bevor Du sie
Mixtopf zugeben und 15 Sek./Stufe 6 zu einem  essen méchtest. © AT +43(0)720816005 | kundenservice@hellofresh.at
Pesto vermischen. :

: Wirlieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:
: DE +49(0)30224030459 | kundenservice@hellofresh.de
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i) RINDERSTEAKS MIT PINKEM KARTOFFELPUREE [¥ISlyps=
@ Valentinstagsmenii: Hauptgang

STUCK

Rinderhftsteak Kartoffeln

Butter Rosa Pefferbeeren
\
Zitrone Rote Bete
= @
Buschbohnen Balsamicoessig
Knoblauchzehe Schalotte

Vg

Rosmarinzweig

9 . . Auch beim Hauptgericht unseres Valentinstags-Meisterstiicks méchten wir Euch mit rosa Farbtupfern
N / 40 [40|45] Min. 100 [100|100] Min. : . N )

:@f@: = :und jeder Menge guten Geschmack verwdhnen! Darum gibt es zu den auf den Punkt gebratenen

ﬁ%ﬁé & siufes D Thermomix kocht Rindersteaks eine rosa Zitrus-Pfeffer-Butter, eine wiirzige Rosmarin-Balsamico-Softe und ein

YO i leuchtend pinkes Kartoffelptiree. Das Auge isst bekanntlich mit und wir sind sicher, dass Deine

m i Lieben beim Anblick dieses Meisterstiicks mit Komplimenten nicht sparen werden!

A
thermomix



G E H I 'S Neben dem Thermomix® bendtigst Du

—

9
»

)
.\_“j)"

Wasche und
Heize den Backofen auf

Mixtopf spiilen und trocknen. Schalotte
und den halben Knoblauch abziehen, die
Schalotte halbieren, beides in den Mixtopf
geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und in eine
kleine Schiissel umflllen. Mixtopf spiilen
und trocknen. Zitronenschale abreiben.
20¢g Butter, Zitronenabrieb,
rosa Pfefferbeeren, Salz* und Pfeffer
in den Mixtopf geben und 12 Sek./Stufe
4 vermischen, in eine kleine Schiissel umfiillen

und kalt stellen.

SOSSE ZUBEREITEN

Nach der Garzeit Varoma abnehmen und
Gareinsatz mit dem Spatel herausnehmen.
Erneut Ol" in die Pfanne geben und bei
mittlerer Hitze erwdrmen. Knoblauch-
Zwiebel-Mix und restlichen Rosmarinzweig
zugeben und 2 - 3 Min. diinsten. Mit Balsamico
abloschen, Garfliissigkeit* (siehe Zutatenliste)
zugeben und ca. 1 Min. einkdcheln lassen.
20g kalte Butter in die Pfanne
geben und Butter in kreisender Bewegung
schmelzen lassen. Nicht mehr aufkochen.

250¢g

ab und tupfe das
Ober-Unterhitze (

DAMPFGAREN

Enden der Buchbohnen abschneiden und
Bohnen in den Gareinsatz geben. Kartoffeln
schélen, in ca. 1,5 cm grofRe Stilicke schneiden
und im Varoma-Behalter verteilen, dabei
darauf achten, dass genligend Garschlitze

frei bleiben. Varoma verschlieften. Wasser

in den Mixtopf geben, Gareinsatz einsetzen,
Varoma aufsetzen und 27 Min./Varoma/
Stufe 1 dampfgaren. Wahrenddessen mit der
Zubereitung fortfahren.

PUREE ZUBEREITEN

Mixtopf komplett leeren.

Rote Bete in grobe Stiicke
schneiden, mit dem Saft in den Mixtopf geben
und 3 Min./80 °C/Stufe 1 erhitzen. Danach
Kartoffeln, Salz* und Pfeffer* zugeben und
30 Sek./Stufe 4 piirieren. Mit dem Spatel
einmal verriihren, nach unten schieben und
noch einmal 15 Sek./Stufe 3,5 zu einem
feinen Stampf pirieren. Bohnen in eine
Schissel umfillen und mit Olivenol’, Salz
und Pfeffer* wiirzen.

mit
Umluft) vor.

5

trocken.

STEAKS BRATEN

und

2 - 4 Rosmarinnadeln abzupfen,

grob hacken und auf einen groRen Teller

geben. Mitje 2 TL

Pfeffer- mischen. Rindersteaks in der
Rosmarinmischung wenden. Erst 15 Min.

vor Ende der Dampfgarzeit in einer groRen
Pfanne Ol erhitzen und Rindersteaks je Seite
fir 1 - 2 Min. scharf anbraten. Steaks auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech legen, im
Backofen ca. 5 Min. fertig garen und mit dem

Rezept fortfahren.

Salz" und

ANRICHTEN

Kartoffelpiiree auf Teller verteilen und
Bohnen dazulegen. Rindersteaks in Scheiben
schneiden und daneben anrichten. Mit der
Sof3e und Zitrusbutter genielRen.

ZUTATEN

Schalotte

Butter
Rote Bete

DURCHSCHNITTLICHE

NAHRWERTE PRO

: Brennwert

1 1 1
Knoblauch ) 1% 1%
Zitrone 1 1 2
: rosa Pfefferbeeren 2g 2g 2g
Buschbohnen 200g 300g  400g
Kartoffeln 400g  500g  600g
Rosmarinzweig 1 1 1
Rinderhiiftsteaks 250g 375g 500g
Balsamico-Essig 12ml 18ml®. 24 ml

40g® 80g™® 100g

250g @ :375g

500g

493 kJ/118 kcal : 3.727 kJ/782 kcal

i Fett 3g 2g
- davon ges. Fettsauren 2g 12¢g
Kohlenhydrate 8g 54g
- davon Zucker 3g 19¢g
Eiweil 5g 35g
Ballaststoffe 2g 11g
Salz 1lg 1lg
ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide 4) Senf 5) Milch
Schwefeldioxid und Sulfite

: URSPRUNGSLANDER

ﬂ n #HelloFreshDE

: Wirlieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

: DE +49(0)30224030459 | kundenservice@hellofresh.de
* AT +43(0) 720816 005

| kundenservice@hellofresh.at
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000 IR
‘H’M . SCHOKOLADENCREME MIT GRANATAPFELSOSSE & KROKANT MEISTER

ER ESH . Valentinstagsmenii: Dessert >
: : STUCK

Schokolade
Desserttraummischung Granatapfel
Chilipulver
Butter Puderzucker
o~
Zuckerriibensirup Kartoffelstarke

i NN

9 . . Der kronende Abschluss Eures Meisterstlick Valentinstags-Dinner: Unsere Schokoladencreme.
N / 40 [40|45] Min. @ 100 [100|100] Min. : L o .

:@f@: — :  Bereite die Creme am besten bereits einen Tag vorher zu, sodass es schon fest werden kann.

ﬁ%ﬁé & siufes @ Thermomix kocht Das geht auch mit dem selbst gemachten, siiRen Chili-Krokant, das garantiert fiir feurige

PN Uberraschungsmomente sorgen wird. Die rosa Sofe mit Granatapfelkernen macht Euer Dessert zu
m ¢ einem richtigen Blickfang, wodurch das Genieflen noch mehr Freude bringt.

A
thermomix



Wasche den

Heize den Backofen auf

G E H I 'S Neben dem Thermomix® bendtigst Du R

ab.

Ober-Unterhitze ( Umluft) vor.

SCHOKOLADE SCHMELZEN
Schokolade in Stiicke brechen, in den
Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 6 zerkleinern
und mit dem Spatel nach unten schieben.
4 Min./60 °C/Stufe 2 schmelzen. (Kontrollieren
ob die Schokolade geschmolzen ist, eventuell
mehr Zeit) Geschmolzene Schokolade in
eine grofle Schiissel umfiillen. Mixtopf spiilen,
mit kaltem Wasser flillen, damit der Mixtopf
ganz kalt wird. Wasser wieder ausleeren und
Mixtopf trocknen.

FUR DEN KROKANT

Wasser’, restlichen Puderzucker,
20 g Butter und Zuckerriibensirup in den
Mixtopf geben und 3 Min./100°C/Stufe
1 erwarmen. Mehlund Chili in den Mixtopf
zugeben und 15 Sek./Stufe 4 zu einer glatten
Masse verriihren. Krokantmasse mit einem
Loffel diinn auf einem mit Backpapier belegten
Backblech verstreichen. Y& TIPP2: Lass an
allen Seiten einen mindestens ca. 3 cm grof3en
Rand frei, damit nichts von der Masse unter das
Backpapier lduft.

MOUSSE ZUBEREITEN

Dessertschalen bereitstellen. Riihraufsatz
in den Mixtopf einsetzen. Kalte Sahne und
Desserttraummischung in den Mixtopf
geben und Stufe 3 steifschlagen (ohne
Zeitangabe unter Beobachtung). Die Halfte
der geschlagenen Sahne rasch unter die noch
warme (aber nicht heiRe) Schokolade heben
bis die Masse relativ glatt ist. Wenn beides gut
vermengt ist, die restliche geschlagene Sahne
unterheben. In Dessertschalen fiillen und kiihl
stellen. (siche Y Tipp4)

KROKANT BACKEN

Backe den Krokant im Ofen bei
160° C Ober- Unterhitze (150 ° Umluft) auf der
mittleren Schiene flir 15 - 20 Min. bis dieser
anfangt gleichmaRig leicht zu braunen.
Danach aus dem Ofen holen und abkiihlen
lassen. Vor dem Servieren in Stlicke brechen.

Y TIPP3: Die Backzeit kann je nach Ofen
etwas variieren.

und 1

FUR DIE SOSSE

Granatapfel halbieren und Kerne
Uber einem Topf mit Hilfe eines Loffels
herausklopfen (Vorsicht vor roten
Flecken!). Wasser*, Kartoffelstiarke
und 1 EL Puderzucker in den Mixtopf
geben und 10 Sek./ Stufe 6 vermengen.
Granatapfelkerne in den Mixtopf zugeben,
5 Min./98 °C/&%/Stufe 2 erhitzen und in eine
kleine Schiissel umfiillen. Mixtopf spiilen und
trocknen. Y TIPP1: Falls dir die SoRe zu dick
sein sollte, gib noch 1 - 2 EL Wasser* hinzu.

ANRICHTEN

Die Schokoladencreme mit der
GranatapfelsoRe toppen und mit
Krokant garnieren.

Y TIPP4: Wenn Du die Creme in einer
groflen Schiissel abkiihlen ldsst, kannst Du
Nocken abstechen um das Dessert auf Tellern
anzurichten.

Sckokolade

ZUTATEN

100g 150g 200g
i sahne 200 ml Tom® 400 ml
Desserttraummischung 1lg 1lg 2g
Granatapfel 17| 1 1 1
i Kartoffelstarke 4g  4g  4g
Puderzucker 50g 50g 50g
: Butter 20g 20g 20g
Zuckerrlibensirup 25g 25g 25g
Mehl 25g  25g 25g
Chili 2g 2g 2g

DURCHSCHNITTLICHE
: NAHRWERTE PRO

* Brennwert 1.053 kJ/252 kcal 3.822 kJ/914 kcal
Fett 17g 6lg

- davon ges. Fettsauren 11g 40g
Kohlenhydrate 21g 8g

- davon Zucker 18g 66¢g
Eiweil} 2g 8g
Ballaststoffe lg 3g

Salz lg lg

. ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide 5) Milch

. URSPRUNGSLANDER

ﬂ u #HelloFreshDE

: Wirlieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

: DE +49(0)30224030459 | kundenservice@hellofresh.de
* AT +43(0) 720816 005

| kundenservice@hellofresh.at
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