T HELLO  Kartoffelklo3e mit Thiiringer Bratwurst
g, FRESH deftigem Sauerkraut und Zwiebel-Sof3e

Thermomix kocht - 808 kcal - Tag 5 kochen

Thiiringer Rostbratwurst frischer Kartoffelteig
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Gewiirzmischung
»Hello Muskat*

“ g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

thermomix
£ 25[25|30] Min. @ 35(35|40] Min.




Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Ol*, Wasser*, Pfeffer*, Salz*, Butter*, Honig*

Kochutensilien

Thermomix®, 1 grofer Topf, 1 groRe Schissel,
1 kleine Schiissel und 1 groRe Pfanne

2P 3P 4P
Thiiringer Rostbratwurst 9) 2 3 4
frischer Kartoffelteig 14) 400g 600 g** 800g
Sauerkraut 10) 1 1,5%* 2
Zwiebel DE 1 2 2
Aprikosenkonfitlire 25 50 50
Demi-glace 10) 50 ml 100 ml 100 ml
siier Senf9) 15ml 15ml 30ml
mittelscharfer Senf 9) 10ml 15 ml** 20 ml
Comirmithung.elo 5 75 g

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

e e 700
Brennwert 518 kJ/124 kcal 3380 kJ/808 kcal
Fett 6,98¢g 45,48¢g
- davon ges. Fettsauren 2,85¢g 18,55¢g
Kohlenhydrate 11,26 g 73,40g
- davon Zucker 3,50g 22,81g
Eiweil 324g 21,11g
Salz 1,415¢g 9,228¢

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

Allergene: 9) Senf 10) Sellerie 14) Schwefeldioxide und Sulfite

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

Ursprungslander: DE: Deutschland

In einen grofRen Topf reichlich heilles Wasser™ fiillen,
salzen* und aufkochen.

In einer grofRen Schiissel Kartoffelteig mit der Halfte
vom ,Hello Muskat“ vermengen. Aus der Masse 4 [6 | 8]
Knédel formen.

Wenn das Wasser kocht, Hitze reduzieren, KI6Re
hineingeben und bei geringer Hitze mit geschlossenem
Deckel ca. 20 Min. gar ziehen lassen, bis sie an die
Wasseroberflache steigen.

Wahrenddessen fortfahren.

10 g [15 g| 20 g] O1* und Zwiebelstreifen in den Mixtopf
geben und 3 Min./120 °C/Stufe 1 diinsten. Demi-glace,
restliches ,,Hello Muskat“ und 50 g [75 g |100 g]
Wasser* zugeben und 5 Min./98 °C/Stufe 1 kochen.
Danach 10 g [15 g | 20 g] Butter* mit dem Spatel
unterriihren und SoRBe mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken.

Wahrenddessen fortfahren.

Zwiebel abziehen und halbieren. Die Halfte der Zwiebel
in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und
mit dem Spatel nach unten schieben. 20 g [30 g | 40 g]
Butter* zugeben und 3 Min./120 °C/Stufe 1 diinsten.

In einer groRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1* erhitzen.
Thiiringer darin 5 - 7 Min. rundherum anbraten.

Sauerkraut, Aprikosenkonfitiire und 0,5 TL
[0,75 TL | 1 TL] Honig* in den Mixtopf zugeben und
8 Min./100 °C/Reverse Stufe 2 garen.

Wahrenddessen restliche Zwiebel in feine Streifen
schneiden.

In einer kleinen Schiissel siiBen Senf mit
mittelscharfem Senf zu einem Dip verriihren.

Sauerkraut mit Salz* und Pfeffer* abschmecken,
umfillen und warmhalten.

KartoffelkloBe, Thiiringer und Sauerkraut auf Teller

verteilen. KloBe nach Belieben mit Zwiebel-SoRe
toppen und den Senfdip zur Bratwurst reichen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




