Kartoffeleintopf mit Bacon

Wiener Wiirstchen, StiRkartoffel und Porree

Family One-Pot-Gericht 30 — 40 Minuten - 701 kcal - Tag 5 kochen

*

Wiener Wiirstchen Bacon (Streifen)
mehligk. Kartoffeln Stikkartoffel
Porree Karotte

Zwiebel Schnittlauch

Hiihnerbriihe

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
-Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Los geht's 1

Wasche Gemise und Krauter ab.

*Basiszutaten aus deiner Kiiche

Salz*, Wasser*, Pfeffer*

Kochutensilien

1 grofRe Schissel, 1 Gemiiseschaler und
1 grolRer Topf mit Deckel

Zutaten 2 — 4 Personen Kleine Vorbereitung Weiter geht's Eintopf starten

Wiener Wiirstchen 2; 3: 4‘; Erhitze 400 m| [600 ml| 800 ml] Wasser im Zwiebel halbieren und in feine Streifen schneiden. In einem grofben Topf mit Deckel ohne Fettzugabe
Bacon (Streifen) 80g 100g 100¢g Wasserkocher. Zwiebelstreifen und Baconstreifen 2 - 3 Min. bei
mehligk. Kartoffeln 200g  300g  400g siiBkartoffel und Kartoffeln schalen undin 1-2cm mittlerer Hitze anschwitzen.

SiiBkartoffel ES|US|EG|HN 1 1 = Stiicke schneiden. Gesamtes Gemiise hinzugeben und weitere 2 - 3 Min.
Eg:getteebtfsl |N||I:||rEus.| FR| 1 i i Porree langs halbieren, griindlich auswaschen und in anschwitzen.

'szizﬁel DE | NL|EG 1 1 ) 1 cm Halbmonde schneiden.

Schnittlauch 10g 10g 10g Karotte schélen und in 0,5 cm Scheiben schneiden.

Huhnerbriihe i 8g 12g Tipp: Du kannst das Gemiise in einer groRen Schiissel

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

Durchschnittliche
Nahrwerte pro

(Berechnet auf Grundlage der angegebenen Ausgangszutaten.)

zwischenlagern, um etwas Platz zu schaffen.

199 casody 4 5 6
Brennwert 368 kJ/88kcal 2934 kJ/701 kcal
Fett 46g 36,7g
- davon ges. Fettsauren 18¢g 147g
Kohlenhydrate 79g 634g
- davon Zucker 22¢g 17,7g
Eiweil} 34g 27,1g
Salz 0,59g 4,74¢g

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

Allergene: Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und

moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung! E|ntopf kOChen Fur dle Wu rStChen AnrlChten
‘E’:';,\'“"g’w""e" DE: Deutschland ES: Spanien US: Vereinigte Staaten Topfinhalt mit 400 ml [600 ml | 800 ml] heiRem Wasser*  Wiirstchen in 2 cm dicke, schrage Scheiben schneiden Kartoffeleintopf auf tiefen Tellern anrichten und mit
: Agypten HN: Honduras IL: Israel NL: Niederlande FR: Frankreich . . . . . . . L. . . o
IT: Italien und Hiihnerbriihpulver abléschen, mit Salz* wiirzen und in den letzten 3 Min. mitin die Suppe geben. Schnittlauchrollchen bestreuen.
und abgedeckt ca. 12 - 15 Min. kochen lassen, bis Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Guten Appetit!
das Gemiise weich genug ist. Mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




