Rigatoni in cremiger Sof3e nach Kottbullar Art

mit Rinderhackfleisch, Champignons und Preiselbeeren

Family Thermomix kocht - 1039 kcal - Tag 2 kochen

Rinderhackfleisch Wildpreiselbeerenmarmelade

Zwiebel Petersilie glatt

Schnittlauch Kochsahne

gemahlener Piment Hihnerbriihe
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Rigatoni braune Champignons
¥
Worcester Sauce mittelscharfer Senf

“ g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher /' _ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack
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Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe die Krauter mit
Kiichenpapier trocken.

*Basiszutaten aus deiner Kiiche

pfeffer*, Ol*, Salz*, Wasser*

Kochutensilien

Thermomix®, 1 groRer Topf, 1 kleine Schissel und
1 kleine Pfanne

op 3p P Zwiebel abziehen und halbieren. Hackfleisch in den Mixtopf zugeben, mit dem Spatel In einen groflen Topf reichlich heilles Wasser™ fiillen,
Rinderhackfleisch 200g  300g 400¢g Petersilie in grobe Stiicke schneiden, in den Mixtopf etwas auseinander bréseln und salzen™ und einmal aufkochen lassen.
Wildpreiselbeerenmarmelade ~ 50g 75g 100g geben, 3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und in eine kleine 4 Min./100 °C/Reverse/Stufe 0,5 diinsten. Rigatoni darin 9 - 11 Min. bissfest kochen. AnschlieRend
Zwiebel DE| NL | EG 1 1 2 Schiissel umfllen. Wéhrenddessen Champignons je nach Grofie halbieren  durch den Varoma-Behélter abgieRen und zuriick in den
Petersilie glatt/Schnittlauch 10g 10g 10g L . . . oder vierteln Toof eeben
Kochsahne 7) 150g  225g*  300g Die Hélfte der Zwiebel in den Mixtopf geben, : prgeben.
gemahlener Piment 0,5g** 0,75g** 1g 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach 200 g [150 g |100 g] Wasser*, Hithnerbriihpulver, Wéhrenddessen Schnittlauch in feine Réllchen
Hiihnerbriihe 6g 8g 12g unten schieben. 15 g [15 g | 20 g] 61* zugeben und Champignons, Salz* und Pfeffer* zugeben und schneiden und fortfahren.
Rigatoni 15) 270g 360g 500g 3 Min./120 °C/Stufe 1 diinsten. 8 Min./100 °C/Reverse/Stufe 0,5 garen.
braune Champignons 100g 150g 200g . . .
T — T BT Wahrenddessen die Pasta zubereiten.
mittelscharfer Senf 9) S5ml**  7,5ml** 10ml

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

e o 5804

Brennwert 777 kJ/186 kcal 4348 kJ/1039 kcal

Fett 79¢g 441¢g

- davon ges. Fettsduren 33g 186¢

Kohlenhydrate 209¢g 1169g

- davon Zucker 4g 2248

Eiweil} 75g 419g

Salz 0,36¢g 2,04g H

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

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 9) Senf 15) Weizen

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

Restliche Zwiebel in Streifen schneiden. Kochsahne, Worcester Sauce und die Halfte Pasta auf tiefe Teller verteilen. Mit Zwiebelstreifen,
In einer kleinen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] 81* erhitzen. [drei Viertel | alles] vom Senf in den Mixtopf zugeben Schnittlauchrollichen und Wildpreiselbeermarmelade
Zwiebelstreifen hineingeben und 4 - 5 Min. rundherum ~ Und 3 Min./100 °C/Reverse/Stufe 0,5 garen. toppen.
anbraten, bis diese goldbraun sind. Zwiebelstreifen bis ~ SoBe und Petersilie zur Pasta in den Topf geben, gut
zum Anrichten beiseitestellen. vermischen und nach Belieben mit Piment, Salz* und
Pfeffer* abschmecken.

Ursprungsliander: DE: Deutschland NL: Niederlande EG: Agypten

Piment hat ein sehr intensives Aroma, dosiere ihn
sparsam.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




