" HELLO Gebackene Laugen-Kase-Knodel
FRESH auf Rahmporree 8

Family Vegetarisch Thermomix kocht - 807 kcal - Tag 5 kochen

<, ,

Laugenstangen Porree
gereifter Gouda, geraspelt Gewdiirzmischung
»Hello Paprika“
O
Gewirzmischung Milch
»Hello Muskat“
O é
Kochsahne leicht Petersilie, glatt

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Zu Cookidoo®
hinzufligen*

A
thermomix

£ 20[25]25] @ 40[40|45]



Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe die Krauter mit
Kiichenpapier trocken.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Wasser*, Butter*, Pfeffer*, Salz*

Kochutensilien

Thermomix®, 1 Auflaufform und 1 groRe Schiissel

2P 3P 4P
Laugenstangen 3 4 6
Porree DE | NL | ES 2 3 4
gereifter Gouda, geraspelt 7) 50g 75¢g 100g
Gewiirzmischung ,Hello
Eapr.i.ka“ o el 4g 6g 8g

ewlrzmischung ,Hello - e

Muskat“ 10) 25g 3,75¢ 5g
Milch 7) 200g  300g**  400g
Kochsahne leicht 7) 150g 225g** 300g
Petersilie, glatt 10g 10g 10g

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

100g (cz.c.)gté?)ng)
Brennwert 587 kJ/140kcal 3377 kJ/807 kcal
Fett 6,48 37,1g
- davon ges. Fettsauren 32¢g 18,3g
Kohlenhydrate 149g 85,6¢
- davon Zucker 32g 185¢g
Eiweil} 51g 296¢
Salz 0,66g 3,82g

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 (einschlieBlich Laktose) 10) Sellerie
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien

INur verwendbar, wenn die Funktion ,Meine Kreationen*
in Cookido® aktiv ist. Nicht verfiigbar fiir TM5 oder &ltere
Modelle. Giiltig fiir Deutschland.

Mehr Infos unter www.hellofresh.de/about/thermomix.

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze

(200 °C Umluft) vor.

Petersilie mit Stielen in ca. 2 cm Stiicke schneiden,
in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und
etwas flir die Deko beiseitestellen. Den Rest mit dem
Spatel nach unten schieben.

Milch, ,Hello Paprika“ und 10 g [15 g | 20 g] Butter*
in den Mixtopf zugeben und 3 Min./40 °C/Stufe 1,5
erwarmen.

Wahrenddessen die Laugenstangen schneiden.

N A

1

Mit leicht angefeuchteten Handen 6 [9 | 12] Knédel
formen und in der gefetteten Auflaufform verteilen.

Im Backofen 15 - 20 Min. backen, bis die Knédel gar
sind.

Wahrenddessen das Rahmgemiise zubereiten.

Laugenstangen in ca. 1,5 cm Wiirfel schneiden und in
eine grofle Schiissel geben.

Nach Belieben Salz* und Pfeffer* zugeben, mit
warmer Petersilienmilch GibergielRen, vermengen und
abgedeckt etwas quellen lassen.

Wahrenddessen mit dem Rezept fortfahren.

Porreeringe, Kochsahne, Halfte

[drei Viertel | gesamtem] ,Hello Muskat, 50 g
Wasser*, Salz* und Pfeffer* in den Mixtopf geben und
16 Min./98 °C/Reverse/Stufe 1 kochen.

Rahmgemiise mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

In dieser Zeit Wurzel vom Porree abschneiden und
Porreestange in feine Ringe schneiden.

Eine Auflaufform leicht mit Butter* einfetten.

Reibekase zur Laugenmasse geben und gut
untermischen.

Laugenknédel aus dem Backofen nehmen und kurz
abkiihlen lassen.

Rahmgemiise auf Teller verteilen und je 3 Knddel
darauf anrichte. Mit restlicher Petersilie bestreuen und
genielRen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:
Lade Deine Freunde jetzt mit
einem frischen Einstiegsrabatt ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




