Klassische Pasta Bolognese mit Rinderhack 2 4

Karotte und geriebenem Hartkase

Family 30 — 40 Minuten - 975 kcal - Tag 2 kochen

Rinderhackfleisch Fettuccine
stlickige Tomaten Karotte

Gewiirzmischung Tomatenmark
»Hello Buon Appetito*

Knoblauchzehe Hartkase ital. Art, gerieben

Rinderbriihe Zwiebel

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche das Gemiise ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Pfeffer*, Ol*, Salz*, Wasser*

Kochutensilien

1 grofRen Topf, 1 groRRen Topf mit Deckel, 1 Gemiiseschaler,
1Sieb und 1 Gemusereibe

2P 3P 4P
Rinderhackfleisch 200g 300g 400g
Fettuccine 15) 270g 360g 500¢g
stiickige Tomaten 390¢g 585 g** 780g
Karotte DE 1 1 2
St e 2 2
Tomatenmark 70g 105 g** 140g
Knoblauchzehe ES 1 1 2
?fsr';kase ital. Art, gerieben 40g 60g 80g
Rinderbriihe 2g** 4g 4g
Zwiebel DE 1 1 2

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

Portion

1009 (ca.600g)
Brennwert 678 kJ/162 kcal 4080 kJ/975 kcal
Fett 57¢g 342¢g
- davon ges. Fettsauren 25g 148¢g
Kohlenhydrate 193g 116,2¢g
- davon Zucker 34g 204g
Eiweil 8g 482¢g
Salz 0,45g 2,73g

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

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier 15) Weizen

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

Ursprungslander: DE: Deutschland ES: Spanien

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.
Zwiebel fein wiirfeln.

Knoblauch fein reiben oder durch eine
Knoblauchpresse pressen.

Karotte schélen und grob reiben.

Wahrenddessen in einen zweiten grofien Topf reichlich
heilles Wasser™* fiillen, salzen* und zum Kochen
bringen.

Fettuccine darin ca. 12 Min. bissfest garen. Pasta nach
Ende der Kochzeit durch ein Sieb abgieRen.

In einem groRen Topf mit Deckel 1 EL [1,5 EL | 2 EL] or
bei hoher Hitze erhitzen.

Rinderhackfleisch und Zwiebel darin 3 - 4 Min.
anbraten, bis das Hackfleisch gebraunt und kriimelig
ist.

Temperatur auf mittlere Hitze reduzieren, Karotte und
Knoblauch hinzufiigen und 2 - 3 Min. mitbraten.

Tomatenmark und ,Hello Buon Appetito“ hinzufiigen
und kurz mitbraten. Mit Salz* und Pfeffer* wiirzen.

Deckel von dem SoRentopf abnehmen und die
Sofe weitere 5 Min. kdcheln lassen, bis sie ein wenig
eingedickt ist.

Falls Dir die Bolognese zu dickfliissig ist, gib'
einfach einen Schluck Wasser* hinzu und riihre um.

Die angebratene Mischung mit stiickigen Tomaten,
Rinderbrithe und 50 ml[75 ml| 100 ml] heilem
Wasser* abloschen.

Alles umriihren und die SoBe bei schwacher Hitze mit
Deckel ca. 10 Min. kocheln lassen.

Pasta und BolognesesoBe auf Teller verteilen und
mit Hartkase bestreuen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




