Marinierte Schweinefiletspitzen und Ofenkurbis

auf in Butter geschwenkten Knopfle

Family 30 — 40 Minuten - 884 kcal - Tag 2 kochen

frische Knopfle Hokkaido-Kiirbis,
geschalt und gewdurfelt
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Gewiirzmischung Schweinefiletspitzen
»Hello Muskat“ in Rosmarinmarinade

C

Kochsahne Knoblauchzehe

Gemiisebriihe

Q g - Ohne Kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

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




Wasche Gemise und Krduter ab.

2 grofde Pfannen und 1 Backblech mit Backpapier

2p 3p ap

frische Knopfle 8) 15) 400g 600g 800g

Hokkaido-Kiirbis, geschalt

gnd gew[jrferl]t - 200g  300g  400g
ewtrzmischung ,,Hello

Muskat” 10‘) ) i 25g**  4g** 5g

Schweinefiletspitzen in

Rosmarinmarinade 250 e S0

Kochsahne 7) 150g 225g** 300g
Knoblauchzehe ES 1 1 2
Gemlisebriihe 10) 4g 6g 8g
Ol*, Wasser*, Butter* Angaben im Text

Salz*, Pfeffer*
*Gut, im Haus zu haben
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig

nach Geschmack

el oo 5509
Brennwert 667 kJ/159 kcal 3698 kJ/884 kcal
Fett 898¢g 49,19g
- davon ges. Fettsauren 2,719g 1549¢g
Kohlenhydrate 12,64g 70,08¢g
- davon Zucker 2,05¢g 11,35¢g
Eiweil} 6,75¢ 3741g
Salz 1,338g 7414g

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) 8) Eier 10) Sellerie

15) Weizen

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

Ursprungslander: ES: Spanien

2022-W46
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Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(200 °C Umluft) vor.

In einer zweiten groflen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL]

Ol* erhitzen. Schweinefiletspitzen darin 4 - 6 Min.

anbraten.

Vorgeschnittenen Kiirbis auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech verteilen, mit 1 EL

[1,5 EL | 2 EL] O1* und der Hilfte

[drei Viertel | alles] vom Muskatgewiirz mischen.

Im Ofen auf der Mittelschiene ca. 13 - 15 Min.
backen, bis der Kiirbis weich und etwas gebraunt
ist.

Knoblauchzehe abziehen.

Wenn das Fleisch rundherum angebraten ist,
Sahne, Gemiisebriihe, Knoblauchzehe und 50 ml
[75 ml| 100 ml] Wasser* dazugeben und 2 - 3 Min.
kdcheln lassen, bis das Fleisch gar ist und die SoRRe
etwas eindickt.

Knoblauchzehe entfernen und SoRBe mit Salz* und
Pfeffer* abschmecken.

In einer groften Pfanne 2 TL [3 TL | 4 TL] Butter*
und 1EL [1,5 EL | 2 EL] O1* zerlassen, Knépfle darin
8 - 10 Min. unter Riihren anbraten, bis sie etwas
gebraunt sind.

Knopfle, Schweinefiletspitzen und Kiirbis auf
Teller verteilen und geniefRen.

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




