HELLO Hackballchen in Senfsof3e 5

FRESH mit buntem Gemiusereis

Family 30 — 40 Minuten - 908 kcal - Tag 2 kochen
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Wasche Gemise und Krauter ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

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

Kochutensilien

1 Gemiiseschaler, 1 groRen Topf mit Deckel, 1 grofte Pfanne,
1 groRe Schiissel, 1 hohes Riihrgefa und 1 Gemiisereibe

2P 3P 4P
gemischtes Hackfleisch 250¢g 375¢g 500¢g
Basmatireis 150g 225g 300g
Karotte DE 1 1 2
Porree NL | DE 1 1 2
Zwiebel DE 1 1 2
Semmelbrésel 13) 15) 25g 40g 50g
korniger Senf9) 17g 32g 40g
mittelscharfer Senf 9) 10ml 10ml 20 ml
Rinderbriihe 4g 6g 8g
Petersilie glatt/Schnittlauch 10g 10g 10g
Kochsahne 7) 150g 225g** 300g

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

100g (CZ?ES%"Q

Brennwert 548 kJ/131kcal 3798 kJ/908 kcal
Fett 6,68 45,7g

- davon ges. Fettsauren 29g 20g
Kohlenhydrate 123g 85g

- davon Zucker 46¢g 31,6g
Eiweil} 56¢g 385g

Salz 043g 295g

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

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

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

Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande

Erhitze 300 m| [450 ml | 600 ml] Wasser im
Wasserkocher.

Karotte schélen und grob raspeln.

Porree der Lange nach halbieren und nur den weif3en
und hellgriinen Teil in feine Streifen schneiden.

Zwiebel fein wiirfeln.

Petersilie fein hacken und Schnittlauch in feine
Réllchen schneiden.

In einer groRRen Schiissel Hackfleisch, Zwiebelwiirfel,
Semmelbrosel, Petersilie, mittelscharfen Senf, Salz*
und Pfeffer* gut mit den Handen vermengen und aus

der Hackfleischmasse ca. 10 [15 | 20] Béllchen formen.

In einer groRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1* bei
hoher Hitze erwarmen und Hackballchen 2 - 3 Min.
rundherum scharf anbraten.

Anschlieend Hackbiallchen aus der Pfanne nehmen
und das Fett abgieRen.

In einen grofRen Topf 300 ml [450 ml | 600 ml] heiRes
Wasser* fiillen, leicht salzen* und aufkochen lassen.

Reis, Porree und Karottenraspel darin bei niedriger
Hitze ca. 10 Min. abgedeckt kdcheln lassen.

Dann Topf vom Herd nehmen und mindestens 10 Min.

abgedeckt ziehen lassen.

Pfanne auswischen und den Sahnemix hineingeben.
SoRe einmal aufkochen lassen und mit Salz* und
Pfeffer* abschmecken.

Angebratene Hackballchen in die SoRe geben, Hitze
reduzieren und alles 5 - 8 Min. gar ziehen lassen.

Falls die SoRRe zu dick wird, gib einen Schluck
Wasser dazu.

TRA

In einem hohen RiihrgefaR 50 ml [75 ml| 100 ml]
Wasser*, Sahne, Rinderbriihe, kornigen Senf und
1TL[1,5TL |2 TL] Honig* gut verriihren, sodass keine
Kliimpchen mehr vorhanden sind.

Nach der Ziehzeit Gemiisereis mit einer Gabel ein
wenig auflockern. Nach Belieben noch 0,5 EL
[0,7 EL | 1 EL] Butter* untermischen.

Reis auf Teller verteilen.

Hackballchen und SenfsoBe dazu anrichten. Mit
Schnittlauch bestreuen und genieRen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




