Chase's herzhafter Shepherd's Pie

mit Hackfleisch und kasigem Kartoffelpiiree

40 — 50 Minuten - 1117 kcal - Tag 2 kochen
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gemischtes Hackfleisch  vorgegarte Kartoffelwiirfel

@ @

Gewiirzmischung Zwiebel
,Hello Muskat*
. 5“ * /
mittelscharfer Senf Karotte
Tomatenmark Worcester Sauce
Petersilie glatt Rosmarin

o

Rinderbriihe braune Champignons

wiirziger Gouda, gerieben

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemise und Krauter ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Salz*, Butter*, Pfeffer*, Wasser*

Kochutensilien

1 grofRen Topf, 1 groRe Pfanne, 1 Kartoffelstampfer, 1 Sieb
und 1 Auflaufform

gemischtes Hackfleisch ;‘;g ;;Eg ;;zg Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze Eine grolle Pfanne ohne Fettzugabe erhitzen. Karotte, Pilze und Zwiebel in die Pfanne geben und
vorgegarte Kartoffelwiirfel 800g  1200g  1600g (200 °C Umluft) vor. Gemischtes Hackfleisch darin 4 - 6 Min. scharf weitere 3 - 4 Min. anbraten.

l\GAi"s"Earﬂ“Iig‘):h””g »Hello 5g 10g 10g Erhitze reichlich Wasser* im Wasserkocher. anbraten. Tomatenmark, Senf und Rosmarinzweige hinzugeben
Zwiebel DE 1 2 2 Reichlich heiRes Wasser in einen groRen Topf fiillen, In der Zwischenzeit Karotte halbieren und in 1 cm und 1 weitere Min. anbraten.

mittelscharfer Senf 9) 10ml 20ml - 20ml salzen* und aufkochen lassen. Halbmonde schneiden. Pfanneninhalt mit 100 m( [150 ml | 225 ml] Wasser*,
Karotte DE 2 3 4 . . . . . .

Tomatenmark Bg™  T0g T0g Vorgegarte Kartoffelwiirfel darin 5 - 7 Min. garen, bis Pilze vierteln oder halbieren. Worce;ter.Satfce und Rinderbriihe abléschen und
Worcester Sauce gml sml 16ml die Kartoffeln weich sind. Durch ein Sieb abgieRen. Zwiebel grob wiirfeln. 2-3Min. einkocheln lassen.

Petersilie glatt/Rosmarin 10g 10g 10g Wahrenddessen mit dem Rezept fortfahren. Mit Salz*
Rinderbriihe 6g 8g 12g und Pfeffer* abschmecken.

braune Champignons 150g 200g 300g

wiirziger Gouda, gerieben 7) 100g 150g 200g

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

100g ca 5804 { enl
Brennwert 477 kJ/114 kecal  4675kJ/1117 kcal ' 14 it |
Fett 61lg 60,1g . 4 o ) A
- davon ges. Fettsauren 32¢g 3lg [ -
Kohlenhydrate 86g 84g L i J‘
- davon Zucker 16g 153¢g -
Eiweily 6g 59,1g
Salz 0,56¢g 547g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die Nahrwertinformationen

auf den Produktverpackungen. Kartoffeln zusammen mit ,Hello Muskat“, Gouda, Rosmarinstingel aus dem Fleischragout entfernen Petersilienblétter grob hacken.
Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 9) Senf 10) Sellerie 1EL[1,5EL |2 EL] Butter* und 50 ml [75 ml| 100 ml] und Ragout in eine groRe Auflaufform geben. Shepherd's Pie mit Petersilienblatter garnieren und
Spurenvon Allrgenen uf dor Zutstemerpacing) o Wasser* zuriick in den Topf geben und mithilfe eines Kartoffel-Kise-Stampf gleichméRig dariber verteilen. 13k Belieben aus der Auflaufform servieren.
Ursprungslénder: DE: Deutschland KartOHelStampferS zu einem Stampf verarbeiten. Mit Damit derStampfoben knusprig wird, kannst Du

Salz* und Pfeffer* abschmecken. ihn mit einer Gabel leicht einritzen.

Shepherd's Pie im Ofen 20 Min. goldbraun backen.
In den letzten 3 Min. der Backzeit auf die Grillfunktion
umstellen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




