7" HELLO

Hirschsteak mit pochierter Birne
FRESH

Preiselbeeren, Rosenkohl und Pilzrahmsof3e

40 — 50 Minuten - 3301 kJ/789 kcal - Tag 5 kochen

Hirschsteak Knoblauchzehe

&
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Rosenkohl Karotte

-
®

Birne Wildpreiselbeermarmelade

/“

Champignons

Kochsahne
Rinderbriihe Kartoffeln (Drillinge)

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natdirlicher
Geschmack

- Ohne hinzugefiigte Glutamate

Wasser*, Zucker*, Salz*, Pfeffer*, O*



Wasche Gemise und Krauter ab und tupfe das Fleisch mit
Kiichenpapier trocken.

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

1 Backblech mit Backpapier, 1 grofte Pfanne, 2 kleine
Topfe mit Deckel und 1 groRe Schiissel

2P 3P 4p

Hirschsteak 250g 375¢g 500¢g
Knoblauchzehe ES 1 1 1
Rosenkohl 150g 250¢g 300g
Karotte DE | NL | ES | IL 2 3 4
Birne NL | BE | ES 1 2 2
Wildpreiselbeermarmelade  25g 50g 50g
Champignons 100g 150g 225g
Kochsahne 5) 150g 200g 300g
Rinderbriihe 4g 6g 8g
Kartoffeln 500g  800g 1000g

Wasser*, Zucker*, Ol*
Salz*, Pfeffer*

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

Angaben im Text
nach Geschmack

1009 cabaoy
Brennwert 392 kJ/94 kcal 3301 kJ/789 kcal
Fett 398¢g 33,53g
- davon ges. Fettsauren 1,20g 10,12g
Kohlenhydrate 9,15g 77,008
- davon Zucker 4,13g 3472¢g
EiweilR 511g 4296g
Salz 0,126 ¢ 1,059 g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktéanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein die
Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 5) Milch oder Milcherzeugnisse (einschlieBlich Laktose)

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

Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande IL: Israel
ES: Spanien BE: Belgien

2022-W08

Enden der Karotten entfernen.

Karotten schalen, langs vierteln und quer in
ca. 5 cm lange Stifte schneiden.

Champignons vierteln.
Kartoffeln ungeschalt halbieren.

Die duReren Blatter der Rosenkohlréschen
entfernen, ca. 2 mm vom Strunk entfernen und
Rosenkohl halbieren.

Birne schalen, halbieren und die Kerne mit einem
Teeloffel entfernen, sodass eine Mulde entsteht.

In einem kleinen Topf 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Ol* erhitzen
und Champignonviertel darin 3 - 4 Min. goldbraun
anbraten.

Topfinhalt mit 50 ml[75 ml | 100 ml] Wasser*,
mitgeliefertem Rinderbriithpulver und Kochsahne
abléschen und weitere 3 - 4 Min. einkochen,

bis die SoRe dickflissig ist.

Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken und ggf. warm
halten.

Kartoffeln auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech verteilen, jedoch etwas Platz fiir das
andere Gemiise lassen.

Kartoffeln mit 1 EL [1,5 EL | 2 EL] 61*, Salz* und
Pfeffer* vermengen und im vorgeheizten Ofen fiir
ca. 30 Min. goldbraun backen, bis sie innen weich
sind.

Rosenkohl und Karotten in einer groRRen Schiissel
mit 1 EL [1,5 EL | 2 EL] 6%, Salz* und Pfeffer*
vermengen und in den letzten 20 Min. zu den
Kartoffeln mit auf das Blech geben und backen,
bis diese innen weich sind.

Knoblauchzehe andriicken, sodass diese aufplatzt.
Hirschsteaks von beiden Seiten salzen*.

In einer grof’en Pfanne 1 EL[1,5 EL | 2 EL] o
erhitzen.

Hirschsteaks und Knoblauchzehe in die Pfanne
geben und Hirschsteaks je Seite 2 - 3 Min. (fiir rare),
3 -4 Min. (fir medium) oder 4 - 6 Min. (fur well
done) braten.

Anschlieftend aus der Pfanne nehmen und kurz
ruhen lassen. Die Knoblauchzehe benétigst du
nicht mehr.

Wahrenddessen Birnenhalften in einen kleinen
Topf geben und ca. 2 cm mit Wasser bedecken.

1EL[1,5EL|2EL] Zucker* und 1 Prise Salz*
hinzugeben.

Alles einmal aufkochen lassen.

Deckel aufsetzen und die Hitze so weit reduzieren,
dass das Wasser gerade so nicht mehr kocht.

Bei geschlossenem Deckel die Birnenhilften
ca. 15 -20 Min. lang pochieren, bis diese weich und
etwas glasiger geworden sind.

Die fertigen Birnenhalften vorsichtig aus dem
Wasser nehmen.

Kartoffeln und das Rosenkohl-Karotten-
Gemiise auf Tellern verteilen. Steaks, SoRe und
Birnenhalften dazu anrichten.

Preiselbeeren in die Birnen fiillen und genielRen.

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




