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dazu Kartoffeln in cremiger Krauter-Sahne-SoRe

Bei diesem Pilz handelt es sich schlicht um
einen groRen braunen Champignon.
Mit etwa 12 cm Durchmesser eignet er sich
ideal zum Befiillen.
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Schalotte Semmelbrosel
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Unser heutiges Rezept ist ein wahrer Genussmoment! Und noch dazu einfach zuzubereiten:

£, 301301301 Min. () 40[40|40] Min. P el ; . n s e
= :  Die Fiillung der Portobello-Pilze ist schnell im Thermomix® gezaubert und in die Riesenpilze gefiillt,
& sife> D Thermomix kocht . den Rest erledigt Dein Ofen. Wahrenddessen kiimmerst Du Dich um die Kartoffeln und die herrlich

- ¢ cremige Krautersofbe. Und das Beste: Du sicherst Dir ganz nebenbei eine grof3e Portion Ballaststoffe.

6 Veggie & leichter Genuss Guten Appetit! X
p e APpet thermomix




Wasche und ab. Heize den auf Ober-/Unterhitze ( Umluft) vor.

GEHT'S | et i Bl Z Y TATEN

Portobello-Pilze 300g  450g 600g
Kartoffeln (Drillinge) 400g 600g 800g
Petersilie/Majoran/Salbei 10g 15g 20g
Sahne 200g 200g 400g
Hirtenkase 150g 150g 300g
Gemiisebriihe 4g 6g 8g
. Kartoffelstarke 4g 6g 8g
: : Tomate | 1 1 2
FULLUNG ZUBEREITEN KARTOFFELN GAREN FUR DIE PORTOBELLO-PILZE © schalotte 1 1 2
Tomate vierteln und Strunk entfernen. Fiillung in eine kleine Schissel umfillen Stiele aus den Portobello-Pilzen © semmelbrosel 25g 38g 50g
Schalotte abziehen und halbieren. und Mixtopf spiilen. entfernen und Portobellopilze mit ! Kiirbiskerne 10g 10g 20g
Petersilienblatter abzupfen, in den Mixtopf Ungeschilte Kartoffeln lings in Tomaten-Hirtenkdse-Mischung fiillen. Wasser 400g
geben und 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern. 1 cm dicke Scheiben schneiden und in den Auf ein mit Backpapier belegtes : Salz, Pfeffer nach Geschmack
Zwiebeln und Tomater.nstiicke zuggben, Gareinsatz geben. Backblech geben und 10 Min. vor Ende der N
e o " Wasser inden Mixtopfgeben, Gareinsatz  Kartoffelgarzeit fur 10 LsMin-im Ofen T T
Spatel nach unten schieben. backen, bis die Fiillung leicht gebraunt ist. £ 1 Unser Gemiise kann n GroRe und Gewicht varieren. Bitte stelle

einhangen und
H o o o . sicher, dass Du die Mengen an die Sicherheitsregelungen des
23 Min./Varoma/Stufe 1 garen. Wahrenddessen Blatter von Majoran und 1 Thermomix® anpasst.

Salbei abzupfen.

Hirtenkase grob schneiden, mit
Semmelbréseln, Kiirbiskernen, Salz* und

Pfeffer in den Mixtopf zugeben und Wahrenddessen mit der Zubereitung

DURCHSCHNITTLICHE

10 Sek./Stufe 4 vermengen. fortfahren. NAHRWERTE PRO
Brennwert 430 kJ/103 keal : 2669 kJ/638 kcal
Fett 6g 35g
- davon ges. Fettsauren 3g 20g
Kohlenhydrate 8g 49g
-davon Zucker 2g 10g
) Eiweil 5g 29¢g
' . Ballaststoffe 1g 7g
A Salz 0g 1lg
p :
: ALLERGENE
IR
SOSSE KOCHEN FERTIGSTELLEN ANRICHTEN (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
Nach Ende der Kartoffelgarzeit SahnesofBe zu den Kartoffeln Kartoffelscheiben mit SahnesoRe auf 90 le A IR TR S ST C AT ST R O
Gareinsatz mit dem Spatel herausnehmen, gieRen, vermengen und mit Salz* und Teller verteilen, Portobello-Pilze darauf i URSPRUNGSLANDER
Kartoffelscheiben in eine groRe Schiissel Pfeffer' abschmecken. anrichten und genieRen. DE: Deutschland, NL: Niederlande, PL: Polen

fullen und zum Warmhalten mitin den
Ofen stellen. Mixtopf leeren, kalt ausspiilen
(siehe Y& T/PP) und trocknen. Salbei und

Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).

Majoranbléatter in den Mixtopf geben, 3 Sek./ ﬁ u #HelloFreshDE

Stufe § zerkleinern und mitdem Spatel nach * TIPP: Spt']le Deinen Mixtopfnach dem Wir lieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

unten schieben. Sahne’ SpeiseStérke und Garen kalt aus, dann kannst Du wie geWOhnt DE +49(0)30224030459 | kundenservice@hellofresh.de
Gemiisebriihe in den Mixtopf geben und ganz schnell zerkleinern. © AT +43(0)720816005 | kundenservice@hellofresh.at

5 Min./95 °C/Stufe 3 kochen. :
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