Préparation TischleinDeckDich

5 cullldres b soupe bien pleum [enwiron 50 g}
TrschleinDeckDich

= Wgumes
+ sel

1 cuillére b cafié de f e frais,
peesto, huile végétale | huile de lin ou de colzal,
Ibeurre ou créme fralc

Wlanger ﬂuhlawecwkh dans la quanmé d'eau

de temps en
wmpx A reu u!sdwx. lalsser mijoter 4 - 5 minutes.
Remuer de temps en temps.

Relever avec sel et éventuellement du fromage frals.

A dans un emballage bien fermé, dans un
endroit frais et sec.
Ingrédients :
quinca®, miller®, riz®, pemmes de terre®, bbgures
8% (carottes, cignons, petits pols, pOIoNs rouges,
|poiresux), fines herbes et dpices

* Ingrédient provient d'une agriculture biologique’

.91 % des ingrédients darigine agricole
d'une culture biologique contrdbée.

Preparazione TischleinDeckDich
lcome contorne per una 1]

5 cucchial abondant (ca. 50 g) TischleinDeckDich
« £a. 220 mid'acqua o brodo vegetale

+ sale
: " 1 i i
pesto, ofio vegetale [ olio di Eno o di colza), burro.
o panna
il pertane ad

in -ar
jperca, 4 - § minuti a fuoco basse, mescolando di tante
in tanto.

Py I farmagglo

fresca,

Co Rhiea T B
asciutto.

Ingredienti:

quinoa®, migho”, risc”, patate®, verdure 8 % (carote,
cipoita, piselli, peperoni rossi, porro), erbe aromatiche
© spezie

ogica
91% degli Ingredienti di arigine agricola derivano
“~da produzione blologica controllata.

BA S BRI S e

Zubereitung TischleinDeckDich
{als Bellage filr aine Person) E
5 geh. EL (ca. 50 g) TischleinDeckDich
+ €2 220 ml Wasser oder Gemdisebrithe
Salz
= evil. 1 TL Frischkise, Pesto, Pllanzend|
(2.B. Lein- oder Raps6l), Butter oder Sahne

TischleinDeckDich in Wasser einrihren und unter
gelegentlichem Rishren zum Kochen bringen., Auf
niedriger Stufe ca, 4 - § Minuten kidcheln lassen.
Zwischendurch umrishsen.

Mit Salz und evtl. Frischkiise 0.a. abschmecken,

lagern,

Zutaten:
Quinoa®, Hirse®, Reis*, Kartoffln®, Gemdse 8%
(Karotten, Zwhebeln, Erbsen, Paprika rot, Lauch), Kriuter
und Gewilrze
* Zutat
9\ % der Zutaten landmrmmllchvn Ursprungs

Preparation of TischloinDuckDich =
{as an accompaniment for one person] S
= 5 heaped tablespoons (approx. 50 g)
of TischleinDeckDich
= approx. 220 mi water or vegetable broth
« salt
= i desired 1 teaspoon of cream chewsa, pesto, vege-
table oil {linseed oll o rapeseed oll), butter or eream

Stir TischbeinDeckDich Into water and bring it to the boil
‘while stirring regularly. Simmer for approc. 4 - 5
minutes, stirfing occasionally,

Season with salt and cream cheese as desired.
Storage suggestions: Store in a cool, dry place. Keep.
pack closed,

Ingredients:
quinoa®, millet®, rice®, potatoes*, vegetables 8 %
{icarots, onions, peas, red pepper, leek), herbs and spices
R& Ingrediant from organic pmdurtm
91 % of th
-lrmmnlhdofganlcfanrm\g

W Hergestells in Devtschiand - Produit en Allemagne
Prodetto in Germania - Made In Germany

Jentschura International GmbH
D-48163 Miinster

Jentschura [Schweiz] AG
CH-8806 Bich
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Quinoa-Hirse-Mahlzeit mit Gemlise

Repas quinoa-millet avec légumes
Pasto con quinoa, miglio e verdure
Quinoa-millet meal with vegetables

1 Partion] Herzhaft 10 Stlick)
g!h EL fca. $0 g} TischleinDeckDich < 10 geh. EL (ca. ‘WQI“K"MHDQ(EDKN
& 220 mi Wasser oder Gemdsebrihe - €a. 400 ml Wasser oder

= & Kirichtomaten - 10 grolle Champignens. - 10 grofle Champignons

TL rotes oder grines Pesto mq:-mmkm - 100 g Créme Fraiche

der | TL vegetarischer Brotaufstrich. ~Salz

alz {HKMPMM - frischer Pleffer

twas Parmesan- oder Schafukie

tsche Kriuter nach Belieben i Wasser y = d urter
wil. Auccla gelegentichem Rihren zum Kochen bringen. g Rijhses Al

= § Minuten kicheln nied;gr Stufe ca. 4 - § Minuten kicheln lassen.

- Champigneers waschen und die Stiele vom Kopl
jt wermengen und mit Kriutersalz und  abtrennen. TischleinDeckDich mit Salz und Peffer
ftlg abschmecken. Ca. eine Stunde kedftip wivnen. Evil die Stiele der Pilee anbeaten
wund eit unter die Mischung rihren. Masse in die
Chamgignons fillen md mll Jo einem r«w

weri. Mach Belleben mit ﬁlr wieen, it

jesthaltbarkeit: sishe Verpack
L, o Ak 1 Sords A‘lw Seicn:
Best before date: see bottom of pack

rmesdrkdse sbschmecken und mit frischen (<
1. ! 200°C (Umiuft 180°C) Ilﬂ wmum BKW"(I\
o 20 Minuten Gberbacken.
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