Kartoffel-Gratin mit Zucchini und Champignons

dazu gruner Salat in Buttermilch-Zitronen-Dressing

Vegetarisch Family 35— 45 Minuten - 691 kcal - Tag 3 kochen

24

vorw. festk. Kartoffeln Zucchini

® O

Champignons Knoblauchzehe
Kochsahne Gewiirzmischung
»Hello Muskat“

r

Gemusebriihe Petersilie glatt

Schnittlauch wiirziger Reibekase

Sonnenblumenkerne Salatmischung
Buttermilch- Maisstédrke

Zitronen-Dressing

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Salz*, Pfeffer*, O1*



Wasche Gemise und Krduter ab.

1 groRBen Topf mit Deckel, 1 grolRe Pfanne,
1 groRe Schiissel, 1 hohes RuhrgefaR, 1 Knoblauchpresse,
1 Sieb und 1 Auflaufform

2P 3P 4p

vorw. festk. Kartoffeln 600g  900g 1200g
Zucchini DE 1 2 2
Champignons 150g 200g 300g
Knoblauchzehe ES 1 2 2
Kochsahne 7) 150g 225g** 300g
GosnE o sg 7sgr  10g
Gemiisebriihe 10) 4g 6g 8g
Petersilie glatt/Schnittlauch ~ 10g 10g 10g
wiirziger Reibekése 7) 75g 100g 150g
Sonnenblumenkerne 10 g** 20g 20g
Salatmischung 75g 100g 150g
gﬁgg‘;{%‘[f)héfg;°"e”’ soml 75mi**  100ml
Maisstérke 4g 6g 8g
o Angaben im Text
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 iibrig

1009 (cz.?gggng)
Brennwert 422 kJ/101 kcal 2889 kJ/691 kcal
Fett 519¢g 3554g
- davon ges. Fettsauren 2,33g 1598¢g
Kohlenhydrate 9,l4g 62,59¢g
- davon Zucker 182¢g 1247g
Eiweil} 3,9%¢g 27,08¢g
Salz 0,536 g 3,667¢g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier 9) Senf

10) Sellerie

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

Ursprungslander: DE: Deutschland ES: Spanien

2022-W44

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(180 °C Umluft) vor.

In einen grofien Topf reichlich Wasser* fiillen,
salzen* und aufkochen lassen.

Gewaschene Kartoffeln in 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden.

Wenn du keine Schale im Gratin magst, kannst
du die Kartoffeln auch schdlen.

Kartoffeln, Zucchini, Champignons und gehackte
Petersilie in eine Auflaufform fiillen.

Sahne-Mix hinzufiigen, salzen*, pfeffern* und alles
grindlich miteinander mischen.
Mit Kdse und Sonnenblumenkernen bestreuen und

im Ofen 10 - 15 Min. (iberbacken, bis das Gemiise
gar und der Kase geschmolzen ist.

Kartoffelscheiben in das kochende Wasser geben
und 10 - 12 Min. bissfest kochen. Danach durch ein
Sieb abgiefen.

Inzwischen mit dem Rezept fortfahren.

Enden der Zucchini abschneiden und Zucchini in
0,5 cm dicke Scheiben schneiden.

Champignons vierteln.
Petersilienblatter abzupfen und fein hacken.

Schnittlauch in kleine R6llchen schneiden.

In der Zwischenzeit Salatmischung in einer groRen
Schissel mit Buttermilch-Zitronen-Dressing
verriihren.

Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

In einer groften Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] or
erhitzen.

Zucchini und Champignons darin ca. 5 Min.
anbraten.

Knoblauch dazu pressen und weitere 2 Min.
anbraten.

In einem hohen Riihrgefal Sahne,
Gemiisebriihpulver, Gewiirzmischung
,Hello Muskat" und Maisstarke miteinander
verriihren.

Gratin auf dem Teller verteilen, mit Schnittlauch
bestreuen. Salat daneben anrichten und genieRen.

Fehlende Zutat?

Lass es uns wissen: Scanne den
QR-Code und sag uns, wenn etwas
in Deiner Box fehlt!




