0 RINDERHUFTBRATEN UNTER DER KRAUTERHAUBE,
Q\Hyj dazu honigglasierte Karotten, Kartoffeln und BBQ-Pfeffer-Softe

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-W18

Vielen Dank fiir Dein Verstandnis!

DA
A

N

.
.
N

S

D

%

>

&

S

/ 30[3540] Min. @90[9o|9o]Min.

X

D

S
20

,,,
>
AN

2

>

s
2
&

S

. Stufe 2 @ Thermomix kocht
(-]

Ls] Tag1-5 kochen

7
S

3
>
P

A
thermomix

‘ TM_all_2020_18.indd 19

MEISTER

STUCK

®

Rinderbraten

/

Karotten

L .

Kerbel

Schnittlauch

Semmelbrosel

Dijon-Senf

Pfeffermischung
»Smoky BBQ“

A

Kartoffeln

i

Honig

e

Thymian

Maisstarke
Kochsahne
Rinderbriihe

Butter

21.04.20 19:11



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

: Wasche und ab und tupfe die und das mit trocken.
r . Heizeden auf Ober-/Unterhitze ( Umluft) vor und erhitze reichlich Wasser. :
G E H T S : Neben dem Thermomix"® bendtigst Du s , s und : Z U TAT E N
: Rinderbriihe 6g 10g 12g
Rinderbraten 500g  750g 1.000g
Kerbel/Schnittlauch/Thymian 20g  20g 20g
_— Butter 40g 60g 80g
_ Semmelbrosel 25g 50g® 50g
Dijon-Senf 20ml 33m 40ml
Kartoffeln 600g 900g 1.200g
Karotten 4 6 8
Honig 20g 30g 40g
VORBEREITEN FUR DIE KRAUTER KARTOFFELN & MOHREN ;f::;r;‘:f:h””g”smf"‘y BEQ ig zg zi
Aus der mitgelieferten Rinderbriihe und Kerbel mit Stielen in ca. 2 cm lange Thymianblattchen abzupfen und zur Kochsahne 200 ml: 390 Ml 400 m
300 ml [450 ml| 600 ml] heiRem Wasser- eine Stucke schneiden, in den Mixtopf geben, Seite legen. heiftes W sl 300 ml 450 ml
Rinderbriihe vorbereiten. 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und in eine grofie Kartoffeln schilen, in ca. 3 cm groRe Wiirfel L e e T 600 ml
Schiissel umfiillen. . . . Ol* fir Schritt 1 1EL {1%EL: 2EL
Braten salzen". > . . . schneiden, salzen* und in den Gareinsatz B, i
. . Schnittlauch in kurze Réllchen schneiden. oben. Eventuell iiberstehende Kartoffeln in Wasser* fiir Schritt 4 500g
In einer groflen Pfanne 1 EL [12 EL | 2 EL] Ol Butter, Semmelbrésel. Senf & . Wasser* fiir Schritt 5 2EL
erhitzen. Fleisch in der Pfanne rundherum Schnitilauchréllchen,’Salz ,und den Varoma_BHEhalt?r geb?n‘ . Salz*, Pfeffer nach Geschmack
ca. 5 Min. anbraten und danach in eine Pfeffer’ in den Mixtopf geben, 10 Sek./ Karotten sch.alen, léngs V|erte_ln undinden 1 % Gut,im Haus zu haben.
Auflaufform geben. Pfeffern , Brithe zugieBen Stufe 5 vermengen und auf ein Stiick Varoma—l%ehalter gebel".l, dabe] dar.auf aChten, l%eqcrhs.“die bem’)‘tt'\gtedMe\;%e.,bliiet%e\iefirt.e Menge in Deiner Box
und ca. 50 [60 | 80] Min. im Ofen backen. Klarsichtfolie umfiillen. Masse mit den dass geniigend Garschlitze frei bleiben, P e e e
Yk TIPP: Wenn du das Fleisch weniger rosa Hénder} plattsirUcken, sodass sie d_ie GroRe Thymianstiele _aufdle Karotten legen und { DURCHSCHNITTLICHE
magst, lass es 15 - 20 Min. ldnger im Ofen. dgs Fleischstiicks hat. Abgedeckt in den Varoma verschlieRen. : gget'ﬁxﬁ%mdf;gger
Kuhlschrank [egen' angegebenen Ausgangszutaten.)
. Brennwert 393 kJ/94 kcal 4.659 kJ/1.114 kcal
Fett 451g 53,46 g
- davon ges. Fettsauren 195¢g 23,15g
Kohlenhydrate 721g 85,36 g
- davon Zucker 240g 2837g
Eiweily 591g 69,98 g
Salz 0,176 g 2,089g

. Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund naturlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktanderungen abweichen kdnnen. Malkgeblich sind allein
. die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

: ALLERGENE
VIEL PAUSE - WENIG KOCHEN FLEISCH & SOSSE ANRICHTEN {1 Glutenhaltiges Getreide 4] Senf 5 Milch 11) Schwefeldioxid
40 Min. bevor das Fleisch fertig ist, 500 g Briihe aus der Auflaufform in den Uberbackenen Braten aus der Form “'Td sulfte v v
Wasser’ in den Mixtopf geben, Gareinsatz Mixtopf umfiillen. ) nehmen und Bratfliissigkeit in den Mixtopf 1 "¢ eeclie e e irome onen s mmeenen e
einsetzen, Varoma aufsetzen, 30 Min./ Kra.utertetlg ohne EOI'? auf das Fleisch legen, zugeben, SoBe schrittweise ansteigend L URe GSLA
Varoma/Stufe 1 garen und pausieren, bis die Fleisch wieder zuriick in den Ofen geben und Stufe 5-7-8 schaumig aufschlagen. SoBe mit R A R e,
Kartoffeln fertig sind. 8- 10 Min. tberbacken. .. . Salz’ und Pfeffer abschmecken. Fleisch in : Niederlande
- Stdrke mit 2 EL kaltem Wasser- verriihren, mit . - : :
Dann Varoma abnehmen und Karotten in eine . . . Scheiben schneiden. Einzelne Komponenten ' picce reseptkarte ist recycelbar und FSC-zertifiziert (FSC*-STD-40-004).
Pf fiillen. Garei it dem S l Sahne und Pfeffermischung in den Mixtopf fTell ich d e :
anne umfullen. arelnsatg m|F em" pate zugeben und 5 Min./98 °C/Stufe 2 erhitzen. auf Tellern anrichten und genielSen. © Wirlieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:
herausnehmen, Kartoffeln in die Schissel Thymianblattchen, Salz' und Pfeffer’ zu i :
zum Kerbel geben, mischen und warm halten.  den Karottensticks geben, vermengen und Guten Appetit! E:ngzis(gajg:g:]gﬁ:;:i_de
Mixtopf leeren. in der Pfanne erhitzen. Dann den Honig © AT +43(0) 720816005
Auflaufform mit dem Fleisch aus dem daribertraufeln, unterheben und die Pfanne ! kundenservice@hellofresh.at
Ofen holen. von der Hitze nehmen. :
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