T HELLO  Tomatiges Wiirstchen-Paprika-Gulasch
FRESH mit kasigem Kartoffelpiree

Family Thermomix kocht - 663 kcal - Tag 2 kochen
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Wiener Wirstchen vorgegarte Kartoffelwiirfel
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Paprika multicolor Zwiebel
== 1
Schnittlauch Thymian
Knoblauchzehe Gewdiirzmischung
»Hello Muskat“
Gewiirzmischung Tomatenmark
»Hello Paprika“
» —
,gi ~
mittelscharfer Senf geriebener Junger Gouda

“ g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

A
thermomix

£ 20[20 | 25] Min. @ 30[30]35] Min.



Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe die Krauter mit
Kiichenpapier trocken.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Wasser*, Butter*, Salz*, Pfeffer*, O*

Kochutensilien

Thermomix®, 1 groRer Topf mit Deckel und
1 Kartoffelstampfer

op 3p P In einen grofRen Topf mit Deckel reichlich Wasser* Kartoffelwiirfel in den Topf geben und ca. 8 Min. Zwiebel und Knoblauch in den Mixtopf geben,

Wiener Wiirstchen 200g 300g 400¢g fiillen, salzen* und aufkochen. abgedeckt kdcheln lassen, bis sie weich sind. 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach
‘F’,‘;;gff:r;e ﬁ?g)‘l’ge:“"ﬁr;‘;' 400g  600g 800g Inzwischen Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Wihrenddessen mit dem Rezept fortfahren. unten schieben. Paprikastiicke und 10 g[15 g | 20 g]

I utt Al* ki H o .
|ES ! 2 2 Paprika halbieren, entkernen und in ca. 2,5 cm Stiicke Ol* hinzugeben und 4 Min./100°C/&3/Stufe 1 diinsten.
Zwiebel DE ! ! 2 schneiden. Wéhrenddessen Wiener Wiirstchen in 2 cm Stiicke
Schnittlauch/Thymian 10g 10g 10g schneiden
Knoblauchzehe ES 1 1 2 Zwiebel und Knoblauch abziehen, Zwiebel halbieren. :
RemeenE el g 155 g
Gewiirzmischung ,Hello
Paprika“ 28 48 48
Tomatenmark 35g**  525g** 70g
mittelscharfer Senf 9) S5mli**  7,5ml** 10 ml
geriebener Junger Gouda 7) 50g 75g 100g

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas (ibrig

100g (c'? gc1'8ng> £ hig -
Brennwert 458kJ/100keal  2772kJ/663 keal B
Fett 6,50g 39,37g ‘ )
- davon ges. Fettsauren 3,15¢g 19,09g — = .
Kohlenhydrate 8,20g 49,66 g T—
- davon Zucker 2,03g 1232g
Eiweil} 449g 27,18¢g
Salz 0,913g 5529¢g
Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
naturlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
2E}'fe'f‘h,fﬂ)z‘fﬂf;p':iffﬁgé'rfh sind allein die Nahrwertinformationen 150 g [200 g | 250 g] Wasser*, ,Hello Paprika*, die Kartoffelwiirfel nach der Garzeit mithilfe des Deckels Thymian aus dem Mixtopf entfernen (Achtung: heif!)
Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Senf 10) Sellerie Hélfte ,,Hello Muskat®, die Halfte [drei Viertel | alles] abgieRen, dabei 50 ml [75 ml | 100 ml] Kochwasser und Gulasch mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.
(SBitte beach}\e“weitere Infr?rdmatzionen zu Allergkener: und méglichen vom Tomatenm.ark, di? H.a:lfte [drei Viertel | alles] vom auffangen. Wiirstchen-Gulasch und késiges Kartoffelpiiree auf
puren von Alergenen aul der Zutatenverpac une) ) Senf und Thymianzweige in den Mixtopf zugeben, Kartoffeln zuriick in den Topf geben, restliches tiefe Teller verteilen. Mit Schnittlauch garnieren.
‘E’:';:'a':f:;a""e“ DE: Deutschland NL: Niederlande BE: Belgien anstelle des Messbechers Gareinsatz als Spritzschutz ,Hello Muskat*, geriebenen Gouda, 1 EL [1,5 EL | 2 EL]
auffjen Mixtopfdeckel stellen und Butter* und aufgefangenes Kochwasser dazugeben
7 Min./100 °C/S3/Stufe 1 kocheln lassen. und mithilfe eines Kartoffelstampfers zu einem Piiree
Wiirstchen zugeben, anstelle des Messbechers stampfen. Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.
Gareinsatz als Spritzschutz auf den Mixtopfdeckel
stellen und 3 Min./100 °C/&%/Stufe 1 erwarmen. Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




