HELLO
FRESH

Currywurst Teller!
mit selbstgema r Sof3e und Paprika-Bohnen Salat

Zeit Sparen 30 — 40 Minuten - 969 kcal - Tag 5 kochen

Gewdiirzmischung

»Hello Curry“

Paprika multicolor

Ciabattabrotchen

Zitrone, gewachst

'

Tomatenmark
rote Zwiebel
Cannellinibohnen
mittelscharfer Senf

=

Thiiringer Rostbratwurst

“ a - Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen
Natiirlicher / _ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze (200 °C Umluft) vor.

Ciabattabrotchen auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und im Ofen 10 - 15 Min.
aufbacken.

Wasche das Gemiise ab.

*Basiszutaten aus deiner Kiiche

W *, Bal i ig*, O1*, Honig*, Salz*, Pfeffer* . . . .
CEEEr RIS, QI il 5 Sl 5 A CST Du kannst die Brétchen auch in den noch kalten Backofen geben, so sparst Du Zeit.

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 groRe Schiissel,
1 groRe Pfanne, 1 Sieb und 1 kleiner Topf

Wahrenddessen mit dem Rezept fortfahren.

Zwiebel fein wiirfeln.

Paprika halbieren, entkernen und grob wiirfeln.

Zitrone vierteln.

2p 3p ap
Ketchup 10) 100g 150g 200g
Tomatenmark 35g 52,5g** 70g
Gewiirzmischung ,Hello
Curry* 6g 10g 12g
rote Zwiebel DE | NL | EG 1 2 2
Paprika multicolor NL 1 ES | 1 2 2
MA|BEI|PL
Cannellinibohnen 380g 380g 760g
Ciabattabrétchen 15) 18) 2 3 4
mittelscharferienm)l | S5mi**  7.5mP**  10ml In einer groRen Pfanne 1 EL[1,5EL | 2 EL] Ol erhitzen. Bratwiirste darin 6 - 8 Min. rundum
Zitrone, gewachst ES | ZA | AR .
|TR|CL[EG 1 1 1 knusprig braten.

Thiiringer Rostbratwurst 9) 200g 300g 400g

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

Wahrenddessen in einem kleinen Topf 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1* erhitzen. Die Hélfte der Zwiebeln,
drei Viertel ,,Hello Curry“ und Tomatenmark darin 2 - 3 Min. farblos anschwitzen.

Topfinhalt mit 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Balsamicoessig, 1 TL[1,5 TL | 2 TL] Honig*, Ketchup und

75 ml[110 ml | 150 ml] Wasser* abl6schen. Hitze reduzieren und bis zum Ende des Rezepts
kocheln lassen. Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

e o 70y
Brennwert 603 kJ/144 kcal 4055 kJ/969 kcal
Fett 62¢g 415¢g
- davon ges. Fettsduren 18¢g 122g
Kohlenhydrate 149¢g 99,9¢g
- davon Zucker 42¢g 28,2g
Eiweil} 56¢g 375g
Salz 0,89g 6,0lg

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

auf den Produktverpackungen. Cannelinibohnen durch ein Sieb abgieRen und mit Wasser absplilen.
Allergene: 9) Senf10) Sellerie 15) Weizen 18) Roggen In einer groRen Schiissel 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Olivendl*, die Halfte [drei Viertel | gesamten] Senf,
{Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und maglichen Saftvon 2 [3| 4] Zitronenspalten, Salz*, Pfeffer* und eine Prise Zucker* zu einem Dressing

Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Ursprungslinder: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien vermengen. Bohnen, Paprika und restliche Zwiebel mit dem Dressing vermengen.

MA: Marokko BE: Belgien PL: Polen ZA: Stidafrika AR: Argentinien

o . . Currywurst nach Belieben in Stlicke schneiden, auf Teller verteilen und mit der SoRe und
TR: Tirkei CL: Chile EG: Agypten

restlichen Currypulver vermengen. Salat und Brétchen daneben anrichten und geniefien.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




