Aufgrund der aktuellen Situation kann
es verstarkt zu Zutatendnderungen in
unseren Rezepten kommen.

Bitte beachte daher folgendes:

« Priife immer die Allergene, mégliche Spuren
von Allergenen sowie bei Bedarf (z.B. Diabetes)
mogliche Abweichungen des Zuckergehalts auf der
Zutatenverpackung.

« Wenn in Deinem Rezept eine Zutat fehlt oder
durch eine andere ersetzt wurde, findest
Du die aktualisierte Version des Rezepts mit
Zubereitungsschritten sowie aktuellen Nahrwerten,
Allergenen und Produktinformationen unter
www.hellofresh.de/menus/2020-W20

Vielen Dank fiir Dein Verstandnis!
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Tag 1-2 kochen
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'1'/2(1(\}/4 GRILLPLATTE MIT HAHNCHEN UND FILETSANDWICH,
RESH . Knobi-Baguette & HackspieRen mit Bacon

A
thermomix

MEISTER

STUCK

Schweinefilets gemischtes Hackfleisch
% %
! ‘
Bacon (Scheiben) Hahnchenbrustfilets
Baguette Zwiebeln
Knoblauchzehe Petersilie
(.@\
Gewiirzmischung ,,Cajun Paprika
Joghurt Champignons
F I\
“ :J
Hirtenkase Avocado (Hass)

e

mittelscharfer Senf

05.05.20 20:41



LOS Wasche Deine Hande vor dem Kochen mindestens 20 Sekunden griindlich mit Seife. 2-4 PERSONEN
[ Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe die Krauter und das Fleisch mit Kiichenpapier trocken.
G E H I S . Neben dem Thermomix® benétigst Du 1 groBe Schiissel, 3 kleine Schiisseln, Alufolie und 1 Grill. :
§ 3 . I R 2P | 3P | 4p

gemischtes Hackfleisch 1 200g 300g 450g

Bacon (Scheiben) 80g 120¢g 160 g
Joghurt 5) . 75g 100g 100g
3 Gewiirzmischung ,Cajun* 2 Ag 4
.3 Hahnchenbrustfilets 250g 375g 500g
| | ¢ mittelscharfer Senf4) 10 ml 20 ml 20 ml
Avocado (Hass) L | co|IL .1 1(groR): 1(groB)
. Hirtenkase 5) 100g 150g 200g
‘ B f : ] : Paprika £S [ NL|IL|BE 12
. - Champignons 150g - 200 300
MARINADE & JOGHURTDIP CHAMPIGNONS VORBEREITEN GEMUSE & AVOCADOCREME  — | mgg | 10: | mgg
In einer groflen Schiissel 1 EL Petersilie und Knoblauch in den Mixtopf Avocado halbieren und Fruchtfleisch : Zwiebeln bE SR
[1:/2 |2 EL] Joghurt, Gewiirzmischung, 1 EL geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und die in den Mixtopf geben. Restlichen Hirtenkédse  : Knoblauchzehers 1 2 2
Ha/;‘:‘iﬁighsst:l:u uggeifﬂih?rﬁ;h;:' Hilfte davon in eine kleine Schiissel umfiillen.  zugeben, 10 Sek./Stufe 5 mixen, ineine kleine : Baguette 1) IR
bedecken und darin ﬁwind 10 Min Den Rest mit dem Spatel nach unten schieben. Schu§sel umf'ullen und !<alt stellen. ) ¢ Schweinefilets 1 250g 375g  500g
marinieren lassen ' . Die Hilfte des Hirtenkases und Pfeffer’ Paprika halbieren und in 1,5 cm breite : (Oliven-)Ol* firr Schritt 1,3und 5 je 1EL jel%EL  je2EL
. . L . in den Mixtopf zugeben und 10 Sek./ Streifen schneiden. i Butter* 5) fir Schritt 4 | 1EL  1KEL. 2EL
In einer kleinen Schissel re_'stllchen Joghurt, ! przug ' , Zwiebeln abziehen und in 1,5 cm breite © Salz?, Pfeffer* © nach Geschmack
Senf, Salz* und Pfeffer- mischen und bis zum Stufe 4 mischen. Champignons mit der Ringe schneiden L i ‘
1 . . oge . . : « % Gut,im Haus zu haben.
Servieren kalt stellen. Hirtenkise-Petersilien-Mischung fiillen. Aus Alufolie Kleine Boote falten und gefiillte : @ Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
Stiele der Pilze entfernen. Champignons, Paprika und Zwiebel hinein weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig.
Knoblauch abziehen. geben. Mit 1EL [17412 EL] Ol betrdufelnund i DURCHSCHNITTLICHE
. . . i ! NAHRWERTE PRO
Petersilie in ca. 2 cm Stiicke schneiden. zur Seite stellen. G e hmeer PORTION
angegebenen Ausgangszutaten.) 100 g (ca. 900 g)
» Brennwert 674 kJ/161 keal 5.956 kJ/1.424 keal
D Fett 8455 T4pdg
'\" ¢ -davon ges. Fettsduren ! 2,49g : 22,02g
g Kohlenhydrate : 8,79g : 77,67
+ —davon Zucker : 1,12¢g : 9,91g
Eiweil . 1258 11064g
: Salz 0,663g 5,854¢g
- Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte
. aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
. Produktanderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein
e 5 + die N&dhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
) B ) . ' | ALLERGENE
KNOBIBUTTER & BOULETTEN GEMUSE GRILLEN FLEISCH GRILLEN & ANRICHTEN ’1'>'G'l'ljt'ér;{,;[t}'g;;'e';{r;g;;1)"S'e'r{{g)'&,,'iic',; """""""""""
1EL[1%2EL|2EL] Butter’, Salz" und Pro Portion 2 Medaillons von dem Medaillons 4 - 5 Min. auf jeder Seite : (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
Pfeffer" in die kleine Schiissel zur Petersilien-  Schweinefilet schneiden, mit 1EL 175 EL | grillen, dann vom Grill nehmen, kurz ruhen : méglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
Knoblauch-Mischung geben und mit einer 2 EL] Ol einreiben und das Fleisch salzen". lassen und diinn aufschneiden. i URSPRUNGSLANDER
Gabel vermengen. Gemiiseschiffchen auf den Grill legen und ca. Bacon-Bouletten und Hahnchenbriiste . DE:Deutschland ES: Spanien NL: Nie_derlande BE: Belgien
. ) . R . ca. 3 -4 Min. je Seite grillen. Dok Israel CL: Kolumbien CO: Kolumbien
;aCkﬂ:ISCI:I, Sa:)zsu;:dlspfe:fer n den 20 Min. gn“en' “ “ h d dod Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-STD-40-004).
ixtopf geben 10 Sek./Stufe 5 vermengen : ; Alles vom Grill nehmen und mit Avocadodi :
- Pe Sl gen Baguette halbieren und Schnittkanten : P : Wir lieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:
umfiillen und daraus 2[3 | 4] léngliche 2 -3 Min. grillen, mit Knoblauchbutter und Senfsofte geniefsen. :
Bouletten formen. Jede Boulette mit . & ' i ich ei : DE +49(0)30224030459
rmen. Jee bestreichen und 2 - 3 Min. von der anderen Fiir das Sandwich einfach etwas von ! kundenservice@hellofresh.de
2 Baconstreifen umwickeln. Seite grillen. Y TIPP: Die Grillzeiten kénnen der SenfsoRe auf dem Knoblauchbrot © AT +43(0)720816005
. . . i i i i * kund ice@hellofresh.at
varieren. Du kannst auch alles gleichzeitig auf verteilen, Filetstreifen daraufgeben und mit ; fundenservicehelofiesha
den Grill | Zwiebelringen und SenfsoRe toppen. :
en Grill legen. 2ozl 0 @ FelloFRESH
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