" HELLO Schweinefilet im Speckmantel mit Aprikosen-Balsamico-Sof3e
FRESH dazu Romanesco, gekrautertes Puree & Pinienkerne

35 — 45 Minuten - 3035 kJ/725 kcal - Tag 5 kochen

[

B 1!

=

Schweinefilet Schinkenspeck
. y \
-iu._\_ =)
o
) o
mittelscharfer Senf mehligk. Kartoffeln
Butter Knoblauchzehe

Romanesco Pinienkerne
(7
Y -
Kalbsfond Petersilie glatt
Rosmarin Balsamico-Créme
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Aprikosenkonfitlire Maisstédrke

m g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natdirlicher
Geschmack

- Ohne hinzugefiigte Glutamate

Ol*, Salz*, Pfeffer*



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

1 Backblech mit Backpapier, 1 groften Topf mit Deckel,
1 groRe Pfanne, 1 hohes RiihrgefalR, 1 Kartoffelstampfer
und 1 Sieb

2P 3P 4p

Schweinefilet 250g  375g 500g
Schinkenspeck 10) 80g 120g 160g
mittelscharfer Senf 9) 5ml** 75ml**  10ml
mehligk. Kartoffeln 500¢g 800g  1000g
Butter 7) 20g 30g 40g
Knoblauchzehe ES 1 2 2
Romanesco DE 1g 1g 2g
Pinienkerne 10g 15g 20g
Kalbsfond 150g  200g 300g
Petersilie glatt/Rosmarin 10g 10g 10g
Balsamico-Créme 14) 12g 24g 24g
Aprikosenkonfitire 25g 375g** 50g
Maisstérke 4g 6g 8g
o 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 (ibrig

nach Geschmack

1009 (cF;? ;?gng)
Brennwert 394 kJ/94 kcal 3035 kJ/725 kcal
Fett 407g 31,39g
- davon ges. Fettsauren 137g 10,56 g
Kohlenhydrate 766¢g 59,05g
- davon Zucker 136¢g 10,45¢g
Eiweil} 6,088 46,87g
Salz 0,447g 3,450¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktéanderungen abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 9) Senf 10) Sellerie

14) Schwefeldioxide und Sulfite

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

Ursprungslédnder: DE: Deutschland ES: Spanien
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Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.

Heize den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze
(180 °C Umluft) vor.

Romanesco in mundgerechte Rdschen teilen und
auf einem mit Backpapier belegten Backblech mit
1EL[1,5EL|2EL] Ol*, Salz* und Pfeffer*
vermengen und verteilen. Fiir ca. 25 Min. im Ofen
rosten, bis der Romanesco gar ist.

Schweinefilets mit der Halfte
[drei Viertel | dem ganzen] Senf einstreichen und
mit je 1 - 2 Speckscheiben umwickeln.

In einer groRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] 61
erhitzen, Schweinefilets darin bei mittlerer

Hitze auf jeder Seite ca. 4 - 5 Min. braten, bis der
Schinken knusprig und das Fleisch innen nur noch
ganz leicht rosa ist. Danach aus der Pfanne nehmen
und warm halten.

Pfanne fiir Schritt 5 behalten.

Knoblauchzehe mithilfe des Messerriickens
andriicken und abziehen.

Blatter der Petersilie fein hacken.

Kartoffeln schalen und in 3 cm grofRe Stiicke
schneiden.

In einen grofen Topf reichlich heilkes Wasser*
fullen, salzen* und einmal aufkochen lassen.
Kartoffelstiicke zugeben, Hitze reduzieren und
15 - 20 Min. weich garen.

Fertig gegarte Kartoffeln durch ein Sieb abgieflen,

dabei etwas Kochwasser auffangen. Kartoffeln
gleich zuriick in den Topf geben.

Butter, gehackte Petersilie und etwas
Kochwasser* zu den Kartoffeln geben und mit
einem Kartoffelstampfer zu cremigem Piiree
verarbeiten. Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Die groRe Pfanne erneut erhitzen, angedriickte
Knoblauchzehe und Rosmarin hinzufligen und
ca. 1 Min. anschwitzen. Mit vorbereiteter SoRRe
abloschen, 1 - 2 Min. einkdcheln lassen und die
Sofe mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

In einem hohen Rihrgefa Kalbsfond,
Balsamico-Créme, Aprikosenkonfitiire und
Maisstarke miteinander vermengen und
beiseitestellen.

5 Min. vor Ende der Romanesco-Garzeit die
Pinienkerne mit auf das Blech geben und fiir die
letzten 5 Min. backen.

Vor dem Anrichten Rosmarinzweig und
Knoblauchzehe aus der SoRe entfernen.
Schweinefilets, Romanesco und Kartoffelpiiree
auf Teller verteilen. Romanesco mit Pinienkernen
toppen.

Zusammen mit SoBe geniellen.

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




