HELLO Knodeltaler mit Pilzrahm und Kresse

dazu bunter Salat mit Honig-Senf-Dressing

Vegetarisch Family 30 — 40 Minuten - 707 kcal - Tag 3 kochen

)
-\
Sonntagsknddel Champignons
Pfllicksalat Radieschen
Karotte griine Kresse
r@' %,
Kochsahne mittelscharfer Senf
Blitenhonig Worcester Sauce

]

Zwiebel Gemiisebriihe

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemise und Krauter ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Olivendl*, Ol*, Butter*, Essig*, Pfeffer*, Salz*, Wasser*

Kochutensilien

1 grofRen Topf, 1 groRe Pfanne, 1 groRe Schiissel,
Gemiiseschaler und Gemiisereibe

Sonntagsknodel 14) 15) 18) S?J::g 75?)2** 104(|))0g In eirTer grof&en Schiissel Honig, die Halfte Karot?:e sch.éilen und in die groRe Schiissel zu dem Champignons je nach GroRe halbieren oder vierteln.
Champignons 150g  200g  300g [zwei Drittel | alles] vom Senf, 2 EL [3EL | 4 EL] Dressing reiben. Zwiebel in feine Halbringe schneiden.

Pfliicksalat 75g 100g 150g Olivenol*, 1 EL[1,5EL | 2 EL] Wasser* und 1 TL Radieschen vierteln.

Radieschen 100g 150¢g 200¢g [1,5TL |2 TL] Essig* zu einem Dressing verriihren.

Die Halfte der Kresse abschneiden und zusammen mit

. . . .
:f;ﬁ?ﬁ::se 2;g zjg zjg Dressing mit Salz" und Pfeffer” abschmecken. den Radieschen ebenfalls in die groRe Schiissel geben.
Kochsahne 7) 150¢g 200g 300g Alles mit dem Dressing marinieren lassen.

mittelscharfer Senf 9) S5mli**  7,5ml** 10ml

Blutenhonig 8g 16g 20g

Worcester Sauce 8ml 12 mi** 16 ml

Zwiebel DE 1 1 2

Gemiisebriihe 10) 4g 6g 8g

**Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

Portion

1009 (ca.6609)
Brennwert 449 kJ/107 kcal 2959 kJ/707 kcal
Fett 506g 33,34g
- davon ges. Fettsauren 1,90¢g 12,51g
Kohlenhydrate 13,36g 8797g
- davon Zucker 2,36¢g 1551g
Eiweil} 181g 1195g
Salz 0,883 g 58l4g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktanderungen
abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die Nahrwertinformationen

f den Produkt ki . " T . . . .
auden Froeu erpacraneen. ) In einem grofRen Topf 1 EL [1,5 EL | 2 EL] OLl* erhitzen. Sonntagsknodel in je 3 Scheiben schneiden. Pfliicksalat unter den vorbereiteten Salat heben.
Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 9) Senf 10) Sellerie . A A K
14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen 18) Roggen Champignons und Zwiebel darin 5 - 6 Min. scharf 1EL[L,5 EL | 2 EL] Butter* in einer groRen Pfanne salat auf Teller verteilen und Knédeltaler daneben
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen anbraten, bis die Pilze leicht gebraunt sind. : i : H
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung) . _ ] 8 . erhitzen. anrlllchten. Champlgnonrahm nach _Belleben aufden

Hitze reduzieren, Topfinhalt mit Worcester Sauce, Benutze 2 Pfannen fiir 4 Personen. Knddeltalern verteilen oder dazureichen.

Ursprungslander: DE: Deutschland . "
Gemiisebriihpulver, Kochsahne und 50 ml

[75 ml| 100 ml] Wasser* abléschen und unter

gelegentlichem Umrihren 1 - 2 Min. einkdcheln lassen,
bis die SoRe dick genug ist. Mit Salz* und Pfeffer* Dricke die Taler zwischendurch mithilfe eines

Pfannenwenders oder Loffels etwas flach.

Restliche Kresse abschneiden und Knodeltaler damit

Knddeltaler in der Pfanne auf mittlerer Hitze je Seite
garnieren.

5-6 Min. anbraten, bis sie goldbraun sind.

abschmecken.
] Fiir mehr Essensfreu(n)de:
Radieschen Lade Deine Freunde jetzt mit einem frischen
Kindern kann das Wurzelgemiise zu scharf sein. Tipp fiir einen milderen Geschmack: (ibergieR die Radieschen mit Einstiegsrabatt von mind. 54,99 € ein!

heiRem Wasser und lass sie 3 Minuten darin ziehen. http://www.hellofresh.de/freunde




