7" HELLO

Kasige Gemuse-Maultaschen mit Rostzwiebeln
FRESH

dazu fruchtiger Salat und stiBer Senf-Dip

Family Vegetarisch Thermomix hilft - 808 kcal - Tag 3 kochen

i

vegane Mini-Maultaschen Bergjausenkase
Zwiebel Mayonnaise
Joghurt stifer Senf

Pfliicksalat

Karotte

Apfel

griine Kresse

Tomate

m ﬂ - Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen
Natiirlicher

Geschmack

- Ohne hinzugefiigte Glutamate

A
thermomix

£ 25[25]30] Min. @ 30[30]35] Min.

Salz*, Pfeffer*, Ol*, Essig*, Mehl*



Wasche Gemise und Obst ab.

Thermomix®, 1 kleine Schiissel, 1 groRe Schiissel und

1 grolRe Pfanne

vegane Mini-Maultaschen
10) 15)
Bergjausenkése 7)
Zwiebel DE | NL | NZ
Mayonnaise 8) 9)
Joghurt7)

stiRer Senf 9)
Pfliicksalat

Karotte DE |NL | ES | IL
Apfel NL| PL

Tomate DE

griine Kresse

Ol*, Essig*, Meh[*
Salz*, Pfeffer*

*Gut, im Haus zu haben

2P
400¢g
50g
1
17ml
75g
15ml
50g
1
1
2
20g

3P 4P
600 g 800g
758 100g
1 2
34ml 34ml
100g 150g
22,5ml**  30ml
75g 100g
2 2
1 2
3 4
20g 20g

Angaben im Text
nach Geschmack

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

1009 <CZ?5%1%“9>
Brennwert 534 kJ/128 kcal 3382 kJ/808 kcal
Fett 510g 32,32g
- davon ges. Fettsauren 135g 8,55¢g
Kohlenhydrate 1531g 97,01g
- davon Zucker 522g 33,08¢g
Eiweil} 432g 27,36¢g
Salz 0,555¢g 3,515¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben 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 15) Weizen

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

Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien

IL: Israel NZ: Neuseeland PL: Polen

2022-W32

Joghurt, siiker Senf, Mayonnaise, Salz* und
Pfeffer* in den Mixtopf geben und 15 Sek./Stufe 3,5
vermischen.

Dip in eine kleine Schissel umfiillen, dabei
2 EL [3EL |4 EL] des Dips im Mixtopf lassen.

In einer groRen Pfanne 1 EL [1,5EL | 2 EL] OL*
erhitzen und darin Zwiebelstreifen (liberschiissiges
Mehl dabeiin der Schiissel lassen) 6 - 8 Min.
anrésten, bis sie braun und knusprig sind. Dabei
gelegentlich umriihren.

Danach aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

Apfelvierteln und entkernen.

Karotten schalen und in grobe Stiicke schneiden.
Apfel, Karotten, 10 g [15 g| 20 g] O1*, 1 EL [1,5EL

| 2 EL] Essig*, Salz* und Pfeffer* in den Mixtopf
geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und in eine groRe
Schiissel umfiillen.

Tomate halbieren, Strunk entfernen und in diinne
Streifen schneiden.

Tomatenstreifen und Pfliicksalat in die Schissel
zugeben, aber erst kurz vor dem Servieren
unterheben.

In der grofRen Pfanne erneut 1 EL [1,5 EL | 2 EL]
Ol* erhitzen und darin Maultaschen fiir 4 - 6 Min.
anbraten, bis sie goldbraun sind.

Bergjausenkase dariiber verteilen und abgedeckt
1 weitere Min. erhitzen, bis der Kase geschmolzen
ist.

Wahrenddessen Kresse mit Hilfe einer Schere
abschneiden.

Salat nun vermischen und mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken.

Zwiebeln halbieren, abziehen und in feine Streifen
schneiden.

Zwiebelstreifen in einer groflen Schiissel mit

2 EL[3 EL |4 EL] Mehl* und 1 Prise Salz*
vermengen, dabei die einzelnen Zwiebelstreifen
voneinander l6sen.

Salat auf Tellern verteilen.

Uberbackene Maultaschen daneben anrichten und
ganz nach Belieben mit Rostzwiebeln und Kresse
garnieren.

SiiBen Senf Dip nach Belieben dazu reichen und
genieRen.



