HELLO
FRESH

Cremiges Rindergeschnetzeltes
mit Karotten, Pilzen und Lauch

Zeit sparen Family 15 Minuten - 2838 kJ/678 kcal - Tag 2 kochen
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EXPRESS REZEPT

Rinderfiletspitzen, Gemusemix Lauch,

mariniert Champignons, Karotte
Kochsahne Rinderbriihe
Petersilie glatt Basmatireis

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Gut, im Haus zu haben
Wasser*, Ol*, Salz*, Pfeffer*



Los geht's
Wasche Gemiise und Krauter ab.
Was Du bendtigst

1 grofRen Topf, 1 groRRe Pfanne, 1 hohes Riihrgefal, 1 Sieb
und 1 grofe Schiissel

Zutaten 2 — 4 Personen

2P 3P 4P
Rinderfiletspitzen, mariniert 250 g 375g 500¢g

Gemiisemix Lauch,
Champignons, Karotte 300g 450¢g 600g

Kochsahne 7) 150g  200g 300g
Rinderbriihe 4g 6g 8g
Petersilie glatt 10g 10g 10g
Basmatireis 150g 225g 300g
Wasser*, Ol* 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 librig

Durchschnittliche
Nahrwerte pro

(Berechnet auf Grundlage der angegebenen Ausgangszutaten.)

1009 (02?21;8”9)
Brennwert 606 kJ/145 kcal 2838 kJ/678 kcal
Fett 553g 2587¢g
- davon ges. Fettsauren 2,12g 9,93g
Kohlenhydrate 14,88g 69,65¢g
- davon Zucker 1,9¢g 9,10g
Eiweil} 8,65g 40,50 g
Salz 0,397g 1,858g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose)

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

Ursprungslander: DE: Deutschland

2022-W32

Reis kochen

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.

Einen groRen Topf mit 1.000 ml [1.500 ml | 2.000 ml] heiRem Wasser™* fillen.

Reis hineinriihren und leicht salzen™.

Beides zusammen zum Kochen bringen und 10 Min. kochen, bis der Reis weich genugist.
Wenn der Reis fertig ist, durch ein Sieb abgieflen.

Wahrenddessen mit dem Rezept fortfahren.

Fleisch anbraten

Petersilienblatter abzupfen und fein hacken.

In einem hohen RiihrgefaR Rinderbriihpulver, Sahne und 50 ml [75 ml | 100 ml] Wasser*
vermischen.

Eine grofle Pfanne ohne Zugabe von Fett erhitzen.

Rinderfiletstreifen hinzufiigen und rundherum 2 - 3 Min. fiir rare, 3 - 4 Min. fiir medium
und 4 - 6 Min. fiir well done anbraten.

Fleisch aus der Pfanne nehmen und in einer Schiissel beiseitestellen.

Geschnetzeltes fertigstellen

Hitze reduzieren, in derselben Pfanne erneut 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Ol* erhitzen und das
vorgeschnittene Gemiise fiir 3 - 4 Min. anbraten.

Pfanneninhalt mit dem vorbereiteten Sahnemix abléschen und bei reduzierter Hitze
2 - 3 Min. kocheln lassen.

Danach das Fleisch hineingeben und weitere 2 Min. fertig garen.
Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Rindergeschnetzeltes und Reis auf Tellern anrichten, mit Petersilie toppen und
genieRen.

Guten Appetit!
Fiir mehr Essensfreu(n)de:
Lade Deine Freunde jetzt mit
einem frischen Einstiegsrabatt von
mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




