HELLO
FRESH

Nirnberger Wirstchen in brauner Zwiebelsof3e
dazu Karotten-Bohnen-Gemiise und Ofenkartoffeln

Family 40 — 50 Minuten - 787 kcal - Tag 5 kochen
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Nirnberger Bratwiirstchen  vorw. festk. Kartoffeln

Buschbohnen Karotte
Zwiebel Gewdiirzmischung
»Hello Paprika“

4

Petersilie glatt Schnittlauch

Balsamicocreme

©

Rinderbriihe Maisstéarke

Haselniisse

O

% a - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe das Fleisch mit
Kiichenpapier trocken.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

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

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 groRen Topf, 1 groRe Pfanne,
1 hohes Riihrgefél3, 1 Sieb und 1 groRRe Schiissel

2P 3P 4P
Nirnberger Bratwiirstchen 10 15 20
vorw. festk. Kartoffeln 400g 600g 800g
Buschbohnen 150 g 200g 300g
Karotte DE 2 3 4
Zwiebel DE 1 1 2
(Psae;vrlijlgmlschung »Hello 4g 6g 8g
Petersilie glatt/Schnittlauch 10g 10g 10g
Balsamicocreme 14) 15) 12g 18g** 24g
Haselniisse 2) 23) 10g 20g 20g
Rinderbriihe 6g 8g 12g
Maisstérke 4g 6g 8g

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

1009 (clz?rg;?)ng)
Brennwert 493 kJ/118 kcal 3293 kJ/787 kcal
Fett 8g 534¢g
- davon ges. Fettsauren 25g 16,7g
Kohlenhydrate 79¢g 52,8¢g
- davon Zucker 2,1lg 138¢g
Eiweil} 35g 232¢g
Salz 0,55¢g 3,69g

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: 2) Schalenfriichte 14) Schwefeldioxide und Sulfite 15) Weizen
23) HaselnUsse

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

Ursprungslander: DE: Deutschland

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze

(200 °C Umluft) vor.

Kartoffeln schalen und in 0,5 cm Scheiben schneiden.
Zwiebel halbieren und eine Halfte in 0,5 cm Streifen
schneiden.

In einer grof3en Schiissel Kartoffelscheiben,
Zwiebelstreifen, ,Hello Paprika“, 1 EL [1,5 EL | 2 EL]
Ol*, salz* und Pfeffer* vermengen.

Gemiise auf einem mit Backpapier belegten Backblech
verteilen und 25 - 30 Min. backen, bis die Kartoffeln
innen weich und auflen gebraunt sind.

Petersilienblatter fein hacken.
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden.

Gemiise nach dem Ende der Kochzeit durch ein Sieb
abgiefRen und zuriick in den Topf geben. 1 EL

[1,5 EL | 2 EL] Butter* und gehackte Krduter
hinzufiigen, Butter schmelzen lassen, umriihren und
mit Salz* und Pfeffer* wiirzen.

Haselnusskerne grob hacken.

In einen grofRen Topf reichlich heilles Wasser™ fiillen,
salzen* und aufkochen lassen.

Karotten schalen, quer halbieren und in ca. 5 cm lange
Stifte schneiden.

Enden der Buschbohnen entfernen und Buschbohnen
quer halbieren.

Karottenstifte und Bohnen im kochenden Wasser
ca. 8 Min. bissfest kochen.

In der Pfanne aus Schritt 3 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1*
erhitzen. Niirnberger Wiirstchen darin 5 - 6 Min.
goldbraun anbraten. Wiirstchen herausnehmen.

In der Pfanne erneut 1 EL[1,5 EL | 2 EL] Ol* erhitzen.
Zwiebelstreifen darin 1 - 2 Min. anschwitzen. Pfanne
mit angeriihrter SoBe abldschen und weitere 2 - 3 Min.
kocheln lassen, bis die SoRe etwas eindickt. Mit Salz*
und Pfeffer* abschmecken.

In einem hohen RiihrgefaR 200 ml [300 ml | 400 ml]
Wasser*, Rinderbriihe, Stiarke und Balsamicocreme
verriihren.

Restliche Zwiebel in feine Streifen schneiden.

In einer grofRen Pfanne Haselnusskerne so lange
rosten, bis sie duften. Aus der Pfanne nehmen.

Kartoffeln, Gemiise, Wiirstchen und SoRe auf Tellern
anrichten. Gemiise mit gehackten Haselniissen toppen
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




