HACKBALLCHEN GEFULLT MIT MOZZARELLA ) ,:

im Bacon-Mantel, dazu Kartoffeln & Porree-Rahm-SoRe 71\

Wusstest Du, dass der Geschmack von
Porree je nach der Garzeit variiert? Je
ldnger er gegart wird, desto milder

schmeckter.
s
i%
Karotte Bacon (Scheiben)
Porree Mozzarella

Kartoffeln (Drillinge)

Rinderbriihe gemischtes Hackfleisch

Kochsahne

O 35 =45 Minuten (je nach Personenanzahl)

||I Stufe 3

E Tag 1 -2 kochen




LOS :

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

Ungeschalte Kartoffeln je nach GroRe vierteln
oder halbieren.

Karotte schalen, langs vierteln und in
3 Teile schneiden.

BALLCHEN ANBRATEN

Béllchen mit Baconnaht nach unten,
ohne Fettzugabe, in eine groRRe Pfanne geben
und vorsichtig rundherum ca. 5 Min. anbraten,
bis der Bacon leicht gebraunt ist. Danach
die Ballchen zum Gemiise fiir ca. 20 Min. in
den Ofen geben, bis das Fleisch nicht mehr
rosa ist.

Wasche das Gemiise ab.

G E H I 'S Zum Kochen benétigst Du 1 BEackblech mit Backpapierund 1 grofie Pfanne.

GEMUSE VORBEREITEN
Kartoffeln und Karotten auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech geben, etwas

Platz fiir die Hackballchen lassen. Gemiise
mit 1EL [1 EL |2 EL] 6l Salz* und Pfeffer:
mischen und fiir ca. 25 - 30 Min. backen, bis

das Gemiise weich ist.

SOSSE KOCHEN

Porreestange langs halbieren, ausspiilen
und in dlinne Streifen schneiden.
Pfanne ohne weitere Fettzugabe bei mittlerer
Hitze erwdrmen, Porreestreifen zugeben
und ca. 5 Min. anbraten. Mit Sahne und 50 ml
[75ml| 100 ml] Wasser* abléschen, Senf
und Rinderbriihe unterriihren und ca. 4 Min.
einkocheln lassen, bis die SoBe leicht andickt
und der Porree weich ist.

FUR DIE HACKBALLCHEN
Mozzarellain 4 [6 | 8] gleiche Stlicke
teilen. In einer groRen Schiissel Hackfleisch,

Salz' und Pfeffer* gut vermischen. Aus
der Fleischmasse 4 [6 | 8] gleich groRe,
flache Pattys formen. In die Mitte jedes
Pattys ein Mozzarellastiick geben und den

Mozzarella mit der Fleischmasse ummanteln.

Jedes fertige Ballchen mit 1 Scheibe
Bacon umwickeln.

ANRICHTEN

Das Ofengemiise auf Teller verteilen
und Hackbillchen dazu anrichten. Mit der
Sofe genielen.

Guten Appetit!

: 2-4 PERSONEN

: 2020 KW 10(1

ZUTATEN

Kartoffeln (Drillinge) 400g 600g 800g

Karotte I 1 2 2
Mozzarella 5) 1 1%h® 2
gemischtes Hackfleisch 300g 450g 600g
Bacon (Scheiben) 6) 80g 120g  160g
Porree Dt 1 1 1
mittelscharfer Senf 4) 10ml 10ml  20ml
Kochsahne 5) 200ml 309Ml 400 m|
Rinderbriihe 4g 6g 8g
Ol* fiir Schritt 2 1EL : 1%EL: 2EL
Wasser* fiir Schritt 5 50ml i 75ml : 100 ml

Salz*, Pfeffer* 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

Coscpeaiondond 1009 (ea 750 9)
Brennwert 607 kJ/145 kcal 4.496 kJ/1.075 kcal
Fett 10,04 g 7435¢g

- davon ges. Fettsauren 4,66g 3454g
Kohlenhydrate 6,06 g 4486¢g

- davon Zucker 1,69¢g 12,54 ¢
Eiweil 739¢g 54,69 g

Salz 0,572¢g 4,239g

: Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

¢ aufgrund nattirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktanderungen abweichen kénnen. Malgeblich sind allein
die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

! ALLERGENE

i 4)Senf 5) Milch

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

: URSPRUNGSLANDER

DE: Deutschland NL: Niederlande

Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).

n u #HelloFreshDE

: Wirlieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

* DE +49(0) 30 568 39 568
* AT +43(0) 720816 005

| kundenservice@hellofresh.de
| kundenservice@hellofresh.at

@ HelloFRESH



