J HELLO  Biirgermeisterstiick unter einer Krauterhaube
g FRESH dazu Honig-glasierte Karotten und rauchige Paprika-Sof3e

High Protein Thermomix kocht - 1074 kcal - Tag 5 kochen
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Kartoffeln Karotte
Honig Semmelbrosel
=~
Fi‘i\\
Kochsahne mittelscharfer Senf
@ @
Rinderbriihe Gewdiirzmischung

,Hello Smoky Paprika“

o @

Butter Biirgermeisterstiick
Maisstarke Kerbel
Schnittlauch gerebelter Thymian

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen
Natiirlicher
Geschmack

- Ohne hinzugefiigte Glutamate

thermomix
£ 30[35]40] Min. @ 90[9090] Min.



Wasche Gemise und Krduter ab und tupfe die Krduter und das
Fleisch mit Kiichenpapier trocken.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Pfeffer*, Salz*, Ol*, Wasser*

Kochutensilien

Thermomix®, 1 grofRe Pfanne, 1 groRe Schiissel, Klarsichtfolie,
1 Auflaufform und 1 Messbecher

2P 3P 4P
Kartoffeln 600g 800g 1200g
Karotte DE 4 6 8
Honig 20g 30g* 40g
Semmelbrosel 15) 25¢g 50g 50g
Kochsahne 7) 200g 300g 400g
mittelscharfer Senf 9) 10ml 20 ml 20 ml
Rinderbriihe 6g 10g 12g
SmROge s ase s
Butter 7) 40g 60g 80g
Burgermeisterstiick 450¢g 650g 900g
Maisstérke 4g 6g 8g
Kerbel/Schnittlauch 10g 10g 10g
gerebelter Thymian 05g** 0,75g** 1g

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

) e 11809
Brennwert 391kJ/93 kcal 4495 kJ/1074 kcal
Fett 453g 52,11g
- davon ges. Fettsduren 2,05¢g 23,58¢g
Kohlenhydrate 7,65¢g 88,01g
- davon Zucker 247g 28,/45g
Eiweil 527g 60,60 g
Salz 0,273 g 3,135¢g

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

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 9) Senf 15) Weizen

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

Ursprungslander: DE: Deutschland

Heize den Backofen auf 120 °C Ober-/Unterhitze
(100 °C Umluft) vor.

Bereite aus der mitgelieferten Rinderbriihe und 500 ml
[750 ml | 1.000 ml] heiRem Wasser* eine Rinderbriihe
vor. In einer groRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] 61
erhitzen. Fleisch von allen Seiten ca. 1 Min. anbraten,
bis es etwas braunt. Fleisch in die Auflaufform geben
und angerihrte Briihe zugeben. Auflaufform mit
Alufolie fest verschlieffen und 2,5 Std. in den Ofen
geben.

Du kannst das Blirgermeisterstiick bis zu 4 Stunden
im Ofen schmoren, so wird es noch zarter.

Wahrenddessen fortfahren.

500 g Wasser* in den Mixtopf geben, Gareinsatz
einsetzen, Varoma aufsetzen, 30 Min./Varoma/Stufe 1
garen und pausieren, bis die Kartoffeln fertig sind.

Varoma abnehmen und Karotten in eine Pfanne
umfiillen.

Gareinsatz mit dem Spatel herausnehmen, Kartoffeln
in die Schuissel zum Kerbel geben, salzen*, mischen
und warmhalten.

Mixtopf leeren.

Auflaufform mit dem Fleisch aus dem Ofen holen und
Briihe aus der Auflaufform in den Mixtopf umfllen.

Kerbel mit Stielen in grobe Stlicke schneiden, in den
Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und in eine
groRe Schiissel umfillen.

Schnittlauch in kurze Réllchen schneiden.

Butter, Semmelbrosel, Senf, Schnittlauchrollchen,
Salz* und Pfeffer in den Mixtopf geben,

10 Sek./Stufe 5 vermengen und auf ein Stiick
Klarsichtfolie umfiillen. Masse mit den Handen
plattdriicken, sodass sie die Grofbe des Fleischstiicks
hat und abgedeckt in den Kiihlschrank legen.

Krauterteig ohne Folie auf das Fleisch legen und
ca. 5 Min. unter dem Grill goldbraun backen. Dann bis
zum Servieren ruhen lassen.

Starke, Sahne und ,Hello Smoky Paprika“ in den
Mixtopf zugeben, 10 Sek./Stufe 4 vermischen und
5 Min./98 °C/Stufe 2 kochen. AnschlieRend SoRe
schrittweise ansteigend auf 30 Sek./Stufe 5-7-8
schaumig aufschlagen und mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken.

Wahrenddessen fortfahren.

Kartoffeln schélen, in ca. 3 cm grofRe Wiirfel schneiden
und in den Gareinsatz geben.

Eventuell Giberstehende Kartoffeln in den Varoma-
Behalter geben.

Karotten schalen, langs vierteln und in den Varoma-
Behalter geben, dabei darauf achten, dass geniigend
Garschlitze frei bleiben. Varoma verschlieRen und

40 Min. bevor das Fleisch fertig ist, mit der Zubereitung
fortfahren.

Thymian zu den Karottensticks geben, vermengen und
Pfanne erhitzen. Honig dariber traufeln, vermischen
und Karotten mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Rinderbraten in Scheiben schneiden, mit glasierten
Karotten anrichten.

SoRe dazu reichen und geniellen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




