dazu Radieschensalat und Aprikosen-Mayo-Dip

Filo-Samosas mit wirziger Kichererbsen-Fiillung 3 3

Vegan Thermomix hilft - 695 kcal - Tag 3 kochen

Filoteig Kichererbsen
@ O
Aprikosenchutney vegane Mayonnaise
o @
Gewdirzmischung wiirzige Dalsolte
»Hello Curry“
o @&
rote Zwiebel Minze
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£ 35[35]40] Min. @ 40[40|45] Min.



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

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Ol*, Salz*, Pfeffer*, Wasser*

Kochutensilien

Thermomix®, 2 grofle Schiisseln, 1 kleine Schiissel und
1 groRe Pfanne

Lass den Filoteig bis zur Verarbeitung im Kihlschrank. Mixtopf spiilen und trocknen. 1TL[1,5TL|2 TL] Wasser*, Radieschen und die Halfte

l 15 2":* 3'1* 4"';* Kichererbsen in den Gareinsatz geben und abspiilen. Blatter der Kriuter abzupfen, in den Mixtopf geben, der zerkleinerten Krauter in den Mixtopf zugeben und
Filoteig11) 15 0,2 0,3 0,4 ; in ai ; " 4 Sek./Stufe 4,5 zerkleinern. Radieschen mit Dressin
Kicherirbsen i B0 5 Rote Zwiebel abziehen, halbieren, in den Mixtopf geben 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und in eine kleine Schiissel o / » 2 inerr ! g

, . : umfiillen. in eine groRe Schiissel umfillen.

Aprikosenchutney 9) 25g 50g 50g und 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel o . . o B
vegane Mayonnaise 50g 75g 100g nach unten schieben. Aprikosenchutney, vegane Mayonaise, 0,5 TL Sala;herz n fe:ebStrelfe; SCh”e'df”’ '2 d'fe foChi,ISSGI
Gewiirzmischung ,Hell . . « zugeben, unterheben und mit Salz* und Pfeffer
Curye AT 05g™  08g™  1g™ 10 g [15 g | 15 g] 61* und Kichererbsen zugeben und [0,75TL|1TL] ,Hello Curry“und 10 g [15g| 20 g] bg o
wiirzige Dalsofie 10) le0g  240g  320g 5 Min./100 °C/§3/Stufe 1 diinsten. Wiirzige DalsoRe Wasser”, Salz* und Pfeffer” in den Mixtopf geben abschmecken.
rote Zwiebel !.).E |NL|EG 1 1 2 zugeben und 2 Min./100 °C/§3/Stufe 1 kochen. und“10 Sek./’:ztufe 3,5 vgrmlschen. Dipineine k.lem'e
Minze/Petersilie l0g 10g l0g . . . Schiissel umfiillen, dabei 1 EL [3 EL | 4 EL] des Dips im
Salatherz (Romana)DE 1 1,54 2 Anschliefend 10 Sek./Stufe 4,5 grob zerkleinern, in Mixtopf belassen
Radieschen IT 100g 150¢g 200g eine Schissel umfillen und mit Salz* und Pfeffer*
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box abschmecken.

weicht hiervon ab und es bleibt etwas (ibrig

Portion
1009 (ca.520g)
Brennwert 562 kJ/134 kcal 2908 kJ/695 kcal
Fett 820¢g 42,46 ¢
- davon ges. Fettsauren 1,36g 7,03g
Kohlenhydrate 10,53 g 5451g
- davon Zucker 2,72g 14,06 g
Eiweil 341g 17,64¢g
Salz 0,588 ¢ 3,044¢g i §
Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
naturlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen. . . . .. . . .
Allargene: 8) Senf 1‘;) Se“egrie 11) Soja 15) Weizen 2 [3| 4] Blatter Filoteig aus der Packung nehmen, Samosa beiseitelegen und mit den anderen Salat auf Teller verteilen. Samosas daneben anrichten
) ) ) - Ubereinanderlegen und langs in 3 gleich groRe Streifen eigstreifen genauso verfahren. und mit restlichen Krautern garnieren. Zusammen mi
b derl dl 3 gleich grofRe Streif Teigstreif fah d mit restlichen Kraut: VA t
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen . . X N X -
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!) schneiden. In einer groRen Pfanne 2 EL [3 EL | 4 EL] O1* auf dem Dip genieRen. Evtl. librig gebliebene Fiillung dazu
:’T’sl':"l‘f“gs‘é""e" DE: Deutschland NL: Niederlande EG: Agypten Einen der 6 [9 | 12] entstanden Streifen nehmen, und mittelhoher Stufe erhitzen, Samosas portionsweise reichen.
< Italien . . . . . . . .
ca. 2 EL Samosa-Fiillung am unteren Ende in der Mitte hineingeben und je Seite ca. 1 Min. goldbraun anbraten.
des Streifens platzieren. Die linke untere Teigecke Samosas auf einem Kiichenpapier abfetten lassen.

diagonal nach rechts liber die Fiillung klappen, sodass
ein Dreieck entsteht. Das Dreieck nun horizontal nach
oben klappen, danach wieder auf die andere Seite
klappen und so bis zum Ende fortfahren. Die Teigspitze
mit etwas Ol* betupfen und Samosas verschlieRen.

Zwischendurch nach Bedarf mehr 1% in die Pfanne
geben.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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