Thuringer Rostbratwurst mit Apfel-Sauerkraut

Gericht verursacht 50% weniger CO2e durch Zutaten

Family Klimaheld 20 — 30 Minuten - 770 kcal - Tag 3 kochen

Thiringer Rostbratwurst Mildes Sauerkraut
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Feigenrelish mittelscharfer Senf

Ofenkartoffel

Babyspinat Zwiebe

% a - Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen
Natiirlicher / _ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche das Gemiise und Obst ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

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

Kochutensilien

1 grofRen Topf, 1 groRRen Topf mit Deckel, 1 groRe Pfanne,
1 Kartoffelstampfer, 1 Sieb, und 1 kleine Schiissel

Thiiringer Rostbratwurst 9)
Mildes Sauerkraut 10)
Feigenrelish

mittelscharfer Senf 9)
Ofenkartoffel DE | FR | BE
Apfel DE |NL|IT|NZ
Babyspinat

Zwiebel DE
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600 g** 800g
75g** 100g
30ml 40 ml

5 6
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**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas (ibrig

100g
Brennwert 413 kJ/99 kcal
Fett 49g
- davon ges. Fettsauren 18¢g
Kohlenhydrate 99g
- davon Zucker 46g
Eiweil 3g
Salz 0,62g

Portion
(ca.780 g)

3222 kJ/T70 keal

379g
142¢g
T14g
357g
234g
487¢g

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: 9) Senf 10) Sellerie

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

Ursprungslédnder: DE: Deutschland FR: Frankreich BE: Belgien
NL: Niederlande IT: Italien NZ: Neuseeland

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.
Kartoffeln schalen und in kleine Stiicke schneiden.

In einen grof3en Topf reichlich heilRes Wasser™ fiillen,
Kartoffeln dazugeben, salzen*, aufkochen lassen und
10 - 12 Min. garen, bis sie weich sind.

In einer groRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1* erhitzen.

Bratwiirste darin 6 - 8 Min. rundum knusprig braten.

Apfel vierteln, entkernen und in 1 cm Wiirfel schneiden.
Zwiebel halbieren und in feine Streifen schneiden.

Sauerkraut durch ein Sieb abgieflen.

Wahrenddessen in einer kleinen Schiissel Feigen-Relish
mit mittelscharfem Senf verriihren.

Kartoffeln nach der Garzeit durch ein Sieb
abgieRen. Dabei 50 ml [75 ml| 100 ml] Kochwasser*
auffangen.

Kartoffeln zuriick in den Topf geben, Spinat,
aufgefangenes Kochwasser* und 1 EL [1,5 EL | 2 EL]
Butter* hinzufiigen und mithilfe eines
Kartoffelstampfers zu einem Stampf verarbeiten. Mit
Salz* und Pfeffer* abschmecken.

In einem groRen Topf mit Deckel 1 EL [1,5 EL | 2 EL] or
erhitzen. Zwiebelstreifen und Apfelwiirfel darin

4 -5 Min. anschwitzen.

1TL[1,5TL |2 TL] Zucker* hinzufiigen und 1 -2 Min.
karamellisieren lassen.

Sauerkraut in den Topf geben und bei niedriger Hitze
abgedeckt unter gelegentlichem Rihren bis zum
Servieren kdcheln lassen.

Bratwiirste auf Teller verteilen,
Kartoffel-Spinat-Stampf und Apfel-Sauerkraut
daneben anrichten und mit dem Feigen-Senf geniellen

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




