ROSENKOHLSALAT MIT BACON

Kartoffeln, Cranberrys und Mandeln
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Riihrgefas.

FUR DIE KARTOFFELN
Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/
Unterhitze (200 °C Umluft) vor.

Kartoffeln langs vierteln. Auf einem mit
Backpapier belegten Backblech Kartoffeln mit
1EL Ol und der Paprika-Gewiirzmischung
griindlich vermengen und im Ofen fiir 25 Min.
backen, bis die Kartoffeln goldbraun und
innen weich sind.

Wasche das Gemiise ab.

KLEINER TIPP

Im ndchsten Schritt wird der Rosenkohl
gekocht. Falls Du Zeit und Utensilien sparen
méchtest, kannst Du den Rosenkohl wie
nachfolgend beschrieben halbieren und in den
letzten 15 - 18 Min. mit zu den Kartoffeln auf das
Backblech geben, statt ihn zu kochen.

FUR DAS DRESSING

In einem hohen Riihrgefal
mittelscharfen Senf, kdrnigen Senf, Honig,
Rotweinessig, 2 EL Ol', 2 EL Wasser" mit
1 Prise Salz* und Pfeffer zu einem Dressing
verrlihren. Dressing beiseitestellen.

Zwiebel abziehen, halbieren und in feine
Streifen schneiden.

BACON ANBRATEN

In einer grof’en Pfanne ohne Fettzugabe
den Bacon fiir 2 - 4 Min. knusprig
anbraten. Gekochten (oder gebackenen)
Rosenkohl, Mandelstifte, Cranberrys und
Zwiebelstreifen zu dem Bacon in die Pfanne
geben und alles weitere 3 - 4 Min. anbraten.
Pfanne vom Herd nehmen und alles mit dem
Dressing abloschen, einmal durchschwenken
und in eine grof3e Schiissel umfiillen.

G E H T'S Zum Kochen benétigst Du 1 Backbleche mit Backpapier, 1 groBe Pfanne, 1 groBen Topf, 1 groBBe Schiisselund 1 hohes

ROSENKOHL KOCHEN

Einen Topf mit ausreichend heitem
Wasser fiillen, salzen* und aufkochen. Vom
Rosenkohl Striinke etwas zurlickschneiden
und, falls nétig, die dufleren Blatter
entfernen. Rosenkohl halbieren. % T/PP:
1 Prise Zucker im Kochwasser mildert den
intensiven Kohlgeschmack.
Den Rosenkohl 3 - 4 Min., aber nicht langer
als 5-6 Min. garen, sonst wird er matschig.
Danach Rosenkohl durch ein Sieb abgiefien
und kalt abschrecken.

ANRICHTEN

Nach der Backzeit die Kartoffeln
vorsichtig unter den Rosenkohlsalat
heben. Nach Bedarf mit Salz* und Pfeffer-
abschmecken und anrichten.

Guten Appetit!

| 2PERSONEN

: 2019|KW50|901

ZUTATEN

Kartoffeln (Drillinge) 400g
Gewiirzmischung ,,Paprikagewuirz* 4g
rote Zwiebel DE 1
Rosenkohl 450 g
Mandelstifte 7) 20g
getrocknete Cranberrys 20g
Honig 20g
korniger Senf 4) 17g
Rotweinessig 1) 11) 12ml
Bacon (Wiirfel) 100g
mittelscharfer Senf 4) 10ml
Ol* fur Schritt 1 1EL
Ol* fur Schritt 4 2EL

Salz*, Pfeffer*, Zucker* nach Geschmack

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

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der PORTION
angegebenen Ausgangszutaten.) 1009 (ca. 600 g)
Brennwert 479 kJ/115 kcal - 2.768 kJ/662 kcal
Fett 567g 32,719¢g

- davon ges. Fettsauren 131g 759¢g
Kohlenhydrate 1121g 64,79g

- davon Zucker 480¢g 27,77g
Eiweil} 433g 25,03g

Salz 0,448 g 2,591g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

+ aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktanderungen abweichen kénnen. Malgeblich sind allein
¢ die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

{ ALLERGENE

: 1) Glutenhaltiges Getreide 4) Senf 7) Schalenfriichte
. 11) Schwefeldioxid und Sulfite

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