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CREMIGES HAHNCHENGESCHNETZELTES,

dazu bunter Kartoffelstampf mit Karotten & Bohnen

@ 45 [50] Min.

D Thermomix kocht

Falls Ihr Eure Kinder mit in das Kochgeschehen einbinden
mochtet, lasst sie doch die Enden der Bohnen abbrechen.
Das geht ganz einfach und man braucht dazu kein Messer.
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GEMUSE VORBEREITEN
Petersilie in ca. 2 cm lange Stiicke
schneiden, in den Mixtopf geben, 3 Sek./
Stufe 8 zerkleinern und in eine kleine

Schussel umfillen.

Kartoffeln schalen, in ca. 2 cm grof3e
Stlicke schneiden und in den Gareinsatz
geben. [Uberstehende Kartoffeln in den
Varoma-Behalter geben].

FUR DAS GESCHNETZELTE

1EL[15EL|2EL] Ol in einer grofen
Pfanne erhitzen und Hahnchen 2 - 3 Min.
anbraten. Zwiebelhalbringe zugeben und
1 Min. mitbraten. Hitze etwas reduzieren,
mit vorbereiteter Hithnerbriihe und Créme
fraiche abloschen und weitere 3 - 4 Min.
kocheln lassen, bis die SoBe leicht andickt
und die Hdhnchenbrust nicht mehr rosa
in der Mitte ist. Danach mit Salz* und
Pfeffer- abschmecken.

DAMPFGAREN

Karotten schélen und ebenfalls in ca.
2 cm grolde Stiicke schneiden.
Enden der Buschbohnen abschneiden.
Bohnen in ca. 1 cm grofie Stiicke schneiden
und zusammen mit den Karotten im Varoma-
Behalter verteilen, dabei darauf achten, dass
genuigend Garschlitze frei bleiben.
500 g Wasser- in den Mixtopf geben,
Gareinsatz einsetzen, Varoma aufsetzen
und 28 Min./Varoma/Stufe 1 dampfgaren.
Waéhrenddessen mit dem Rezept fortfahren.

STAMPF ZUBEREITEN

Varoma abnehmen und Mixtopf leeren.
150 g [200 g| Milch und 15 g [20 g| Butter- in
den Mixtopf geben und 2 Min./90 °C/Stufe 1
erhitzen. Kartoffeln, Karotten, Bohnen,
Salz' und Pfeffer' zugeben und 5 Sek./
Stufe 5 piirieren, mit dem Spatel nach unten
schieben und noch einmal 5 Sek./Stufe 5 zu
einem Stampf purieren.

SCHNEIDEN

Aus 150 ml [200 ml] heiftem Wasser
und mitgelieferter Hiihnerbriihe eine
Briihe herstellen.

Hahnchenbrustfilets in ca. 2 cm groRe
Stlicke schneiden.

Zwiebel abziehen, halbieren und in feine
Halbringe schneiden.

Erst 10 Min. vor dem Ende der Dampfgarzeit
das Geschnetzelte zubereiten.

ANRICHTEN

Kartoffelstampf und Geschnetzeltes
auf Tellern verteilen und nach Belieben mit
zerkleinerter Petersilie bestreuen.

ZUTATEN

mehligk. Kartoffeln 900 g 1.200g
Karotte 3 4
Buschbohnen 150 g 200g
Hihnerbriihe 6g 8g
Zwiebel 1 2
Hahnchenbrustfilet 375¢g 500¢g
Petersilie 10g 10g
Créme fraiche 150¢g 300g
Milch 150 ml 200 ml
Wasser* fiir Schritt 2 500¢g
heilles Wasser™ fiir Schritt 3 150 ml 200 ml
Ol* fur Schritt 4 1EL 2EL
Butter* 5) flr Schritt 5 15g 20g
Salz*, Pfeffer nach Geschmack

Gut, im Haus zu haben.
Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas ibrig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 364 kJ/87 kcal - 2.906 kJ/695 kcal
Fett 3,65g 29,17¢g
- davon ges. Fettsauren 1,85g 1481g
Kohlenhydrate 79¢g 63,59 g
- davon Zucker 2,00g 16,02g
Eiweil 526g 4,02g
Salz 0,219g 1,752 g

. Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktédnderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein
¢+ die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

! ALLERGENE

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