Die wochentliche Empfehlung

N | KOTTBULLAR! SCHWEDISCHE HACKBALLCHEN
Q\Hfj mit ChampignonrahmsoRe und Gurkensalat

gemischtes Hackfleisch Champignons
i i
Gurke vorw. festk. Kartoffeln
Aufgrund der aktuellen Situation kann ,
es verstarkt zu Zutatendnderungen in Zwiebel Semmelbrésel

unseren Rezepten kommen.

Bitte beachte daher folgendes:

« Priife immer die Allergene, mégliche Spuren

von Allergenen sowie bei Bedarf (z.B. Diabetes) Petersilie Schnittlauch
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 Kochsahne gemahlener Piment

Zubereitungsschritten sowie aktuellen Nahrwerten,
Allergenen und Produktinformationen unter
www.hellofresh.de/menus/2020-W19

Vielen Dank fiir Dein Verstandnis!
Wildpreiselbeer-

marmelade
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Wasche

GEHT'S

KARTOFFELN VORBEREITEN

Petersilienblatter abzupfen, in den
Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und
in eine kleine Schiissel umfiillen.

Kartoffeln schélen, in ca. 2 cm grofRe Stiicke
schneiden und in den Varoma-Behalter
geben, dabei darauf achten, dass gentigend
Garschlitze frei bleiben. Kartoffeln salzen*.

WAHRENDDESSEN

Enden der Gurke abschneiden, Gurke
in diinne Scheiben schneiden, in eine
grolde Schiissel geben und leicht salzen
und zuckern’.
Champignons vierteln.
Schnittlauch in feine Réllchen schneiden.

In einer groften Pfanne LEL [1A2 EL [ 2 EL]

Ol erhitzen, restliche zerkleinerte Zwiebeln
und Champignonviertel fiir 2 - 3 Min.
scharf anbraten.
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und

ab und tupfe die mit

Neben dem Thermomix® benétigst Du ,

KOTTBULLARMASSE ZUBEREITEN

Zwiebel abziehen, halbieren, in den
Mixtopf geben und 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern.
Die Halfte davon in eine kleine Schiissel
umfillen und restliche Zwiebel mit dem
Spatel nach unten schieben.

Hackfleisch, Semmelbrosel, 20 g [30 g |

40 g] Milch’, Piment, Salz* und Pfeffer* in
den Mixtopf zugeben und 1 Min./$3/Stufe 4
vermengen. Hackfleischmasse in eine grof3e
Schissel umfiillen und Mixtopf spiilen.

SALAT & SOSSE FERTIGSTELLEN

2EL[3EL|4EL] Sahne fiir den
Gurkensalat aufheben.
Zwiebel-Champignon-Pfanne mit restlicher
Sahne abldschen und mit Salz* und
Pfeffer: wiirzen. Solange die Hackballchen
dampfgaren, die Pfanne vom Herd nehmen.
Varoma abnehmen und Hackballchen mit
Fleischsaft zur SoRe geben, vermengen und
kurz erhitzen.
Gurkenwasser aus der Schiissel abgief3en,
2EL[3EL|4EL] Sahne, Salz’, Pfeffer- und
Schnittlauchroéllchen zugeben und mischen.

Wasche Deine Hande vor dem Kochen mindestens 20 Sekunden griindlich mit Seife.
trocken.

s und

DAMPFGAREN

Varoma-Einlegeboden mit Backpapier
belegen, dabei darauf achten, dass die
seitlichen Garschlitze frei bleiben. Aus der
Hackmasse 12 [18 | 24] Béllchen formen, auf
dem Varoma-Einlegeboden verteilen und
diesen in den Varoma-Behalter einsetzen.
Varoma verschliefen. 500 g Wasser, 5 g Salz
und 5 g Ol in den Mixtopf geben. Varoma
aufsetzen und 28 Min./Varoma/Stufe 1 garen.

Wahrenddessen mit dem Rezept fortfahren.

ANRICHTEN

Zerkleinerte Petersilie zu den Kartoffeln
geben und unterheben. Petersilienkartoffeln
auf Tellern verteilen. Mit Kéttbullar,
Wildpreiselbeermarmelade und
Gurkensalat anrichten und geniefien.

S 2020 KW 192

ZUTATEN

vorw. festk. Kartoffeln 500g - 800g 1.000g
Gurke % £/ 1
Zwiebel 1 1 2
Champignons 150g 200g 300g
Petersilie/Schnittlauch 10g 10g 10g
gemischtes Hackfleisch 300g  450g 600g
Semmelbrosel 25g 25g  50g
gemahlener Piment 05g 0758 1g
Kochsahne 200 ml 399ml 400 m|
Wildpreiselbeermarmelade 50g 75g 100g
Milch* 5) fiir Schritt 2 20g i 30g : 40¢g
Wasser* fir Schritt 3 500¢g

Salz* furr Schritt 3 5g

Ol* fur Schritt 3 5g

Ol* fiir Schritt 4 1EL | 1KEL | 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
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 533 kJ/127 kcal : 3.897 kJ/932 kcal
Fett 721g 52,74 g
- davon ges. Fettsauren 3,23g 2359g
Kohlenhydrate 9,61g 70,25¢g
- davon Zucker 2,83g 20,68g
Eiweily 567g 41,48g
Salz 0,359 g 2,628g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte

+ aufgrund natirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein
die Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

: ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide 5) Milch

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

* URSPRUNGSLANDER

Deutschland Spanien

Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-STD-40-004).

* Wir lieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

¢ DE +49 (0) 30 224 03 04 59

¢ kundenservice@hellofresh.de
AT +43(0) 720 816 005

: kundenservice@hellofresh.at
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