Kasige Hackballchen mit Rahmchampignons
dazu Konfetti-Stampf

Kids Favorite 30 — 40 Minuten - 858 kcal - Tag 2 kochen

gemischtes Hackfleisch vorw. festk. Kartoffeln

Kochsahne geriebener Junger Gouda

Frihlingszwiebel Zwiebel

Ld

Panko-Mehl Gewdiirzmischung
»Hello Paprika“

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen
Natiirlicher / _ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche das Gemiise ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*
Ol*, Salz*, Pfeffer*, Butter*

Kochutensilien

1 grofRen Topf, 1 groRRe Pfanne mit Deckel,
1 Kartoffelstampfer, 1 kleine Schiissel, Gemiiseschaler, Sieb
und 1 groRe Schissel

2P 3P 4P
gemischtes Hackfleisch 250¢g 375¢g 500g
vorw. festk. Kartoffeln 400g 600g 800g
Champignons 150g 200g 300g
Karotte DE 1 2 2
Kochsahne 7) 150¢g 150¢g 300g
geriebener Junger Gouda 7) 50g 75g 100g
Friihlingszwiebel DE | NL | 1 1 2
MA |EG
Zwiebel DE 1 1 2
Panko-Mehl 13) 15) 25g 40 g** 50g
Gewiirzmischung ,Hello 2 2g 4g

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

100g (cg.?gg%ng)
Brennwert 559 kJ/134 kcal 3590 kJ/858 kcal
Fett 82lg 52,70g
- davon ges. Fettsduren 4,00g 25,65¢
Kohlenhydrate 831lg 53,32¢g
- davon Zucker 1,78g 11,40¢g
Eiweil} 635g 40,76 g
Salz 0,473 g 3,035g

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

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 13) Glutenhaltiges Getreide
15) Weizen

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

Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande MA: Marokko
EG: Agypten

21 ) \ |

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.

Kartoffeln schalen und je nach Gréfe vierteln oder
halbieren.

Karotte schélen und in grobe Stiicke schneiden.

In einen grofien Topf reichlich heilRes Wasser* fiillen,
salzen* und einmal aufkochen lassen. Kartoffeln und
Karotte zugeben, Hitze reduzieren und 15 - 20 Min.
weich garen.

In der Zwischenzeit mit der Zubereitung fortfahren.

In einer grofRen Pfanne mit Deckel 1 EL [1,5 EL | 2 EL]
Ol* bei hoher Hitze erwdrmen. Hackbillchen ca. 3 Min.
rundherum scharf anbraten und anschlieRend aus der
Pfanne nehmen.

Zwiebel halbieren, eine Halfte fein wiirfeln und den

Rest in dlinne Streifen schneiden.
Champignons je nach Grofe halbieren oder vierteln.

Frithlingszwiebel in feine Ringe schneiden.

Hitze reduzieren und in derselben Pfanne Zwiebel und
Champignons ohne weitere Fettzugabe

ca. 3 Min. braten.

2 EL[3 EL | 4 EL] Kochsahne in eine kleine Schiissel
fiillen.

Restliche Kochsahne und restliches ,Hello Paprika“
in die Pilzpfanne geben und mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken.

Hackbillchen in die SoBe geben, Hitze reduzieren und
alles abgedeckt 5 - 8 Min. gar ziehen lassen.

Wenn die Sofe zu dick wird, gib' einen Schluck
Wasser dazu.

In einer groflen Schiissel Hackfleisch, Zwiebelwiirfel,
Panko-Mehl, Kase, die Halfte vom ,Hello Paprika“,
Salz* und Pfeffer* griindlich mit den Handen
vermengen und aus der Hackfleischmasse

ca. 12 [18| 24] Béllchen formen.

Kartoffeln und Karotte durch ein Sieb abgielRen und
gleich zuriick in den Topf geben.

Kochsahne aus der kleinen Schiissel,
Friihlingszwiebelringe, 0,5 EL [0,75 EL | 1 EL]
Butter*, Salz* und Pfeffer* zufligen und mit dem
Kartoffelstampfer zu einem Stampf verarbeiten.

Kartoffel-Karotten-Stampf auf Teller verteilen.
Hackballchen daneben anrichten und genieRRen.



