7" HELLO
FRESH

Karamellisierter Thymian-Camembert
Gericht verursacht 50% weniger CO2e durch Zutaten

Vegetarisch Klimaheld Thermomix kocht - 886 kcal - Tag 3 kochen

L |

Camembert Ciabatta
Apfel Salatherz (Romana)

Wildpreiselbeermarmelade gerebelter Thymian

Knoblauchzehe

“ g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

thermomix
£ 25[2530] Min. @ 30(30]35] Min.



Wasche Gemiise und Obst ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Olivendl*, Balsamicoessig*, Salz*, Pfeffer*, Honig*, Wasser*

Kochutensilien

Thermomix®, 1 kleine Schiissel, 1 groRe Schiissel, 1 Backblech
und Backpapier

2P 3P 4P
Camembert 7) 2 3 4
Ciabatta 15) 18) 1 1,5%* 2
Apfel DE|NL|IT |NZ 1 1 2
Salatherz (Romana) DE 1 2 2
Wildpreiselbeermarmelade 50g 75g 100g
gerebelter Thymian lg lg 2g
Knoblauchzehe ES 1 2 2

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

O] iy 7509
Brennwert 813 kJ/194 kcal 3706 kJ/886 kcal
Fett 896¢g 40,88¢g
- davon ges. Fettsduren 452¢g 20,63g
Kohlenhydrate 19,68g 89,72¢g
- davon Zucker 7,02g 32,03g
Eiweill 812g 37,04¢g
Salz 0,869¢g 3,963g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
naturlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieRlich Laktose) 15) Weizen 18) Roggen

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

Ursprungsldnder: DE: Deutschland NL: Niederlande IT: Italien
NZ: Neuseeland ES: Spanien

Heize den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
(180 °C Umluft) vor.

Knoblauch abziehen, in den Mixtopf geben,

3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben.

20 g [30 g | 40 g] Olivendl*, Salz* und Pfeffer*
zugeben, 10 Sek./Stufe 3,5 vermischen und in eine
kleine Schiissel umfiillen.

Varoma-Einlegeboden so mit Backpapier belegen, dass
die seitlichen Garschlitze frei bleiben.

Camemberts auf den Varoma-Einlegeboden legen
und Varoma-Einlegeboden in den Varoma Behalter
einsetzen.

Restlichen Thymian auf den Camemberts verteilen.

Varoma verschlielRen.

Apfel vierteln, Kerngehause entfernen und Apfelviertel
in den Mixtopf geben.

Wildpreiselbeermarmelade, die Halfte vom Thymian,
1EL[1,5EL |2 EL] Balsamicoessig*, Salz* und

Pfeffer* zugeben, 4 Sek./Stufe 4,5 vermischen und
Apfeldressing in eine grofie Schiissel umfiillen. Mixtopf
spiilen.

400 g Wasser™ in den Mixtopf geben, Varoma aufsetzen
und 10 Min./Varoma/Stufe 1 garen.

Wéhrenddessen Salatherz langs halbieren, den Strunk
herausschneiden und Salat in Streifen schneiden.
Salatstreifen in die grofRe Schiissel zum Dressing
geben, unterheben und nach Geschmack mit Salz* und
Pfeffer” wiirzen.

Ciabatta in Scheiben schneiden und auf einem mit
Backpapier belegten Backblech verteilen.

Knoblauchoél auf die Ciabattascheiben traufeln.

Blech mit Brotscheiben in den Backofen geben und
ca. 8 Min.rosten, bis sie knusprig sind.

Wéhrenddessen mit der Zubereitung fortfahren.

Varoma abnehmen und 1 TL [1,5 TL | 2 TL] Honig* Uiber
die Camemberts traufeln. Salat auf Teller verteilen.

Camembert daneben anrichten und mit gerdsteten
Ciabattascheiben genielen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

Lade Deine Freunde jetzt mit einem frischen
Einstiegsrabatt von mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




