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9 Neuentdeckung E Tag 1-5 kochen

GRILLWURST BAVARIA o=

mit Schinken-Sauerkraut-Fiillung auf Apfel-Kraut-Salat

Eine besondere Grillwurst ist die
Bavaria von Grillido, die Dich mit ihrer
Sauerkraut-Schinken-Fiillung ins deftige
Bayern entfiihrt.

Bavaria-Grillwurst Spitszhl

rote Zwiebel Apfel (Braeburn)

o ,

Laugenstange mittelscharfer Senf

Mayonnaise
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Halt Lederhosn und Dirndl bereit! Passend zum Oktoberfest wollen wir mit Dir feiern und holen
Bayern zu Dir nach Hause. Im Apfel-Kraut-Salat stecken tibrigens viele Vitamine, die Dir einen
ziinftigen Gesundheitskick fiir den Herbst geben. Unser Highlight ist aber definitiv die Grillido
Grillwurst, die super schnell und einfach zubereitet ist. Das i-Tiipfelchen? Jede Menge Ballaststoffe!
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SPITZKOHL SCHNEIDEN

Spitzkohl vierteln, Strunk herausschneiden
und Spitzkohl in feine Streifen schneiden.
Spitzkohlstreifen in eine grolRe
Schissel geben, etwas Salz und Zucker
dazugeben und mit den Handen 1 - 2 Min.
kraftig kneten, bis der Kohl weich wird.
Anschlieffend beiseitestellen.

CROUTONS SCHNEIDEN

Laugenstange in 1 cm grof3e Wiirfel
schneiden. 5 Min. vor Ende der Backzeit
Laugenwiirfel zu den Wiirstchen geben und
bis zum Ende mitbacken.

ALLES FUR DEN BACKOFEN

Rote Zwiebel abziehen und in Spalten
schneiden. Apfel mit Schale vierteln,
Kerngehause herausschneiden und jedes
Viertel in 3 Spalten schneiden. Bavaria-
Grillwiirste schragin je 3 Stiicke schneiden.

DRESSING VORBEREITEN

In einer kleinen Schiissel aus Senf,
Mayonnaise, 1 EL [2 EL| Essig, 1 EL [2 EL]
Olivendl, 1 (2] Prise Zucker, Salz und Pfeffer
ein Dressing anriihren. Spitzkohlstreifen
in ein Sieb geben, auspressen und
Uberschissiges Wasser abgieRen.
Spitzkohlstreifen zurlick in die Schissel
geben und mit dem Dressing verriihren.

Wasche das Gemiise ab. Heize den Backofen auf 230 °C Ober-/Unterhitze (210 °C Umluft) vor. Zum Kochen benétigst Du auRerdem

G E H T’S 1 groBe Schiissel, 1 kleine Schiissel, ein Backblech, Backpapier und ein Sieb.

AB IN DEN BACKOFEN

Getrennt voneinander Zwiebelspalten,
Wiirstchenstiicke und Apfelspalten auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech geben,
mit 1 EL [2 EL| Olivendl betrdufeln, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und fiir ca. 15 Min. auf der
mittleren Schiene im Backofen backen (etwas
Platz furr die Laugencroutons lassen).

ANRICHTEN

Marinierten Spitzkohl auf Teller verteilen,
Ofengemiise, Apfelspalten, Laugencroutons
und Wurststiicke darauf verteilen
und geniefen.

GUTEN APPETIT!

: 2| 4 PERSONEN

DURCHSCHNITTLICHE
: NAHRWERTE PRO

. Brennwert

:2017|KW39(5

ZUTATEN

: Spitzkohl br %

1

rote Zwiebel DE 1 2

Apfel (Braeburn) Fr 1 2

Grillido-Bavaria-Grillwurst 10) 4 8

: Laugenstange 1) 2 4
mittelscharfer Senf 1) 10) 10 ml 20 ml
Mayonnaise 3) 20 ml 40 ml

Olivendl”, Salz", Pfeffer”, Zucker", Essig”

* Gut, im Haus zu haben [bei 4 Personen Menge in Klammern].

! ® Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.

PORTION

1009 (ca. 600 g)

: 508 kJ/124 keal - 3079 kJ/748 kcal
Fett 6g 35g

- davon ges. Fettsauren 2g 8g
Kohlenhydrate l1g 63g

- davon Zucker 4g 2g
Eiweil} 6g 36¢g
Ballaststoffe 2g 9g

Salz 1lg 5g

. ALLERGENE

1) Weizen 3) Ei 10) Senf

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