7 HELLO
FRESH

Leberkase-Laugenburger mit Schmorzwiebeln

Romana-Slaw, Kartoffelecken und Krauterdip

Family 35— 45 Minuten - 982 kcal - Tag 3 kochen
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Laugenstange Leberkase
Salatherz (Romana) Mayonnaise
- J
stiker Senf vorw. festk. Kartoffeln
Gewiirzmischung rote Zwiebel
»Hello Paprika“
O ’a‘ i
saure Sahne Petersilie glatt
-\.
— r@“
Schnittlauch mittelscharfer Senf

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
-Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemise und Krauter ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Pfeffer*, Salz*, Ol*, Zucker*

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 groRe Pfanne,
2 kleine Schisseln und 1 grofRe Schiissel

2P
Laugenstange 13) 15) 180g
Leberkase 180g
Salatherz (Romana) DE 1
Mayonnaise 8) 9) 25g
suier Senf9) 15ml
vorw. festk. Kartoffeln 400g
Gew@]rzmischung,,Hello 28
Paprika
rote Zwiebel DE 1
saure Sahne 7) 100g
Petersilie glatt/Schnittlauch 10g
mittelscharfer Senf 9) 10ml

3P
270g
270g
1
25g
30ml
600 g
4g
1
200g
10g
15ml

4P
360g
360g
2
50g
30ml
800¢g
4g
2
200g
10g
20ml

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

100g
Brennwert 707 kJ/169 kcal
Fett 98¢
- davon ges. Fettsauren 28¢g
Kohlenhydrate 15¢g
- davon Zucker 22g
Eiweil} 47¢g
Salz 0,7g

Portion

(ca.580¢)

4107 kJ/982 kcal

56,7¢g
16,4g
874¢g
128g
27,5¢g
4,06¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktédnderungen
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen

auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier 9) Senf

13) Glutenhaltiges Getreide 15) Weizen

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

Ursprungslander: DE: Deutschland

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(200 °C Umluft) vor.

Gewaschene Kartoffeln in Spalten schneiden.
Kartoffeln auf einem mit Backpapier belegten
Backblech verteilen.

Kartoffeln mit ,Hello Paprika“, 1 EL [1,5 EL | 2 EL] o
und etwas Salz* vermengen und 25 - 30 Min. goldbraun
backen.

Romanasalat in feine Streifen schneiden und in die
Schiissel mit dem Dressing geben. Mit Salz* und
Pfeffer* abschmecken.

In einer kleinen Schiissel restliche saure Sahne mit
Schnittlauch und Petersilie vermengen und mit Salz
und Pfeffer* abschmecken.

*

Zwiebel halbieren und in feine Streifen schneiden.
Petersilienblatter fein hacken.
Schnittlauch in feine Réllchen schneiden.

In einer grof3en Schiissel siiBen Senf, Mayonnaise und
1EL[1,5 EL | 2 EL] saure Sahne zu einem Dressing
verriihren. Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

In der groRen Pfanne erneut 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1*
erhitzen.

Leberkase darin je Seite 3 -4 Min. goldbraun anbraten.

Wahrenddessen Laugenbrotchen 2 -4 Min. zu den
Kartoffeln in den Ofen geben und aufbacken.

In einer groRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1* erhitzen.
Zwiebelstreifen darin ca. 6 - 8 Min. bei mittlerer Hitze
anbraten, bis sie braun sind. Mit Salz*, Pfeffer* und
einer Prise Zucker* abschmecken.

Zwiebelstreifen aus der Pfanne nehmen, in eine kleine
Schiissel umfiillen und beiseitestellen.

Brotchen aufschneiden. Brotchenhilften mit jeweils
einem kleinen Klecks Krauterdip und Senf bestreichen.
Danach mit Leberkise, Salat und Schmorzwiebeln
belegen.

Leberkase-Burger, Kartoffelspalten und restlichen
Salat auf Teller verteilen. Restlichen Krauterdip dazu
reichen und bayrisch geniefien.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




