" HELLO Hackballchen in Senfsol3e
FRESH mit buntem Gemusereis 5

Family Thermomix kocht - 908 kcal - Tag 2 kochen
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Wasche das Gemiise ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

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

Kochutensilien

Thermomix®, 1 hohes RiihrgefaR, Backpapier, 1 groRle Pfanne
und 2 groRe Schiisseln

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
Semmelbrosel 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

Portion

1009 (ca.690g)

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

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

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

Salz 0,43g 295¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
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

Sahne, Rinderbriihe, kérnigen Senf, 50 g [75 g | 100 g]
Wasser* und 1 TL[1,5 TL | 2 TL] Honig* in den Mixtopf
geben und 10 Sek./Stufe 7 vermischen. Sahnemix in
ein hohes Riihrgefal} umfiillen.

Mixtopf spiilen und mit der Zubereitung fortfahren.

Karotte schalen, in ca. 3 cm Stiicke schneiden, in den
Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und in den
Gareinsatz geben.

Petersilie in grobe Stilicke schneiden, in den Mixtopf
geben und 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern.

Zwiebel abziehen, halbieren, in den Mixtopf zugeben,
5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und alles mit dem Spatel
nach unten schieben.

Vom Porree nur den weil3en und hellgriinen Teil in feine
Streifen schneiden und in den Varoma-Behalter geben.
V- Einlegeboden in den V-Behalter einsetzen und
Varoma verschliefien.

Reis in den Gareinsatz zu den Karotten geben und mit
kaltem Wasser spiilen.

Gareinsatz in den Mixtopf einsetzen, 1.200 g Wasser™*,
1,5 TL Salz* und 5 g O1* (iber den Reis in den Mixtopf
geben.

Varoma aufsetzen und 17 Min./Varoma/Stufe 1
vorgaren.

Nach der Vorgarzeit Varoma abnehmen, Gareinsatz mit
dem Spatel herausnehmen und Reis abgedeckt 10 Min.
ziehen lassen.

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

Vorbereiteten Sahnemix in die Pfanne zu den
Hackbadllchen geben, aufkochen, Hitze reduzieren und
5-8Min. gar ziehen lassen.

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

Hackfleisch, Semmelbrésel, mittelscharfen Senf,
Salz* und Pfeffer* in den Mixtopf zugeben und
10 Sek./Stufe 5 vermischen.

Hackmasse in eine grofe Schiissel umfillen.

Varoma-Einlegeboden mit Backpapier belegen und
dabei darauf achten, dass die seitlichen Garschlitze frei
bleiben.

Aus der Hackmasse 10 [15 | 20] Béllchen formen und
auf dem Varoma-Einlegeboden verteilen.

Schnittlauch in Rollchen schneiden.

Nach der Ziehzeit Gemiisereis in eine grofRe Schiissel
umfiillen, Porree zugeben und unterheben. Nach
Belieben noch 0,5 EL [0,7 EL | 1 EL] Butter* unterheben.

Reis auf Teller verteilen. Hackballchen und SenfsoRRe
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




