Blurgermeisterstick unter einer Krauterhaube
dazu Honig-glasierte Karotten und rauchige Paprika-Sof3e

High Protein 90 — 100 Minuten - 1030 kcal - Tag 5 kochen
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Biirgermeisterstiick vorw. festk. Kartoffeln
/z -.il
Karotte Kerbel
Schnittlauch Kochsahne
Butter Bliitenhonig
~
Fi‘i\\
Semmelbrosel mittelscharfer Senf
gerebelter Thymian Gewdiirzmischung

»Hello Smoky Paprika“

»

Maisstéarke

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe das Fleisch mit
Kiichenpapier trocken.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche
Pfeffer*, Salz*, Wasser*, O*

Kochutensilien

1 Aluminiumfolie, 1 Auflaufform, 1 Messbecher,
1 Frischhaltefolie, 1 grofRer Topf mit Deckel, 1 kleine Schiissel,
1 kleiner Topf und 1 grof3e Pfanne mit Deckel

2P 3P 4P
Burgermeisterstiick 450 g 650¢g 900g
vorw. festk. Kartoffeln 600 g 800¢g 1200g
Karotte DE|IL|NL | FR| 4 6 3
IT|ES
Kerbel/Schnittlauch 10g 10g 10g
Kochsahne 7) 150g 300g 300g
Butter 7) 40g 60g 80g
Blutenhonig 20g 30g** 40g
Semmelbrosel 15) 25g 50g 50g
mittelscharfer Senf 9) 10 ml 20 ml 20 ml
gerebelter Thymian 0,5g** 0,75g** lg
Sommmisungielo 3g  4sge g
Rinderbriihe 6g 10g 12g
Maisstérke 4g 68 8g

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

e <c;°ﬁt'2%1g)
Brennwert 383 kJ/92kcal 4311 kJ/1030 kcal
Fett 43g 483¢g
- davon ges. Fettsduren 19g 21,1g
Kohlenhydrate 7,7g 86,3g
- davon Zucker 25g 27,7g
Eiweil} 54g 60,3g
Salz 0,26g 2,89g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
naturlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich 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!)

Ursprungslander: DE: Deutschland IL: Israel NL: Niederlande
FR: Frankreich IT: Italien ES: Spanien

Erhitze 700 ml [1.050 ml | 1.400 ml] Wasser im
Wasserkocher.

Heize den Backofen auf 120 °C Ober-/Unterhitze

(100 °C Umluft) vor.Aus dem Rinderbriihpulver und
700 m([1.050 ml | 1.400 ml] heiRem Wasser* eine
Briihe zubereiten.

Biirgermeisterstiick salzen*.

In einer groRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1* erhitzen.
Fleisch von allen Seiten ca. 1 Min. anbraten, bis es
etwas braunt. Fleisch in die Auflaufform geben,

500 ml [750 ml | 1.000 ml] der angeriihrten Briihe
zugeben, Auflaufform mit Alufolie fest verschliefen und
2,5 Std. in den Ofen geben.

In der grofien Pfanne aus Schritt 1 erneut 1 EL
[1,5EL|2EL] OL* bei mittlerer Hitze erwarmen.
Karottenstifte darin ca. 3 Min. anbraten.

Mit restlicher Rinderbriihe abloschen und zugedeckt
ca. 12 Min. kécheln lassen.

Deckel abnehmen, Honig und eine Prise Thymian
dazugeben und 2 - 3 Min. kdcheln lassen, bis die
Fliissigkeit verdampft ist und die Karotten glasiert
sind. Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken und warm
halten.
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Du kannst das Blirgermeisterstiick bis zu 4 Stunden
im Ofen schmoren, so wird es noch zarter.

Schnittlauch in feine Réllchen schneiden.

In einer kleinen Schiissel Butter mit Schnittlach,
Semmelbroéseln, mittelscharfem Senf, Salz* und
Pfeffer vermengen. Masse zwischen zwei Lagen
Klarsichtfolie geben und mit den Handen platt driicken,
sodass sie die GroRe des Fleischstiicks hat und in den
Kihlschrank legen.

Nach der Garzeit die Briihe aus der Auflaufform in
einen kleinen Topf gieRen (Achtung: heiB!). Ofen auf
Grillfunktion stellen.

Vorbereitete Kruste aus der Folie nehmen, auf das
Fleisch legen und ca. 5 Min. unter dem Grill goldbraun
backen. Dann bis zum Servieren ruhen lassen.

~Hello Smoky Paprika“ zur Briihe in den Topf geben
und um die Halfte einkochen lassen.

In den letzten 30 Min. der Fleisch-Garzeit Kartoffeln
schalen und in ca. 3 cm Wiirfel schneiden.

Kartoffelwiirfel in einen grofRen Topf geben, mit kaltem
Wasser* auffiillen und salzen*. Kartoffelwiirfel einmal
aufkochen lassen und ca. 15 Min. gar kochen.

In der Zwischenzeit Karotten schalen, quer halbieren
und langs vierteln.

Kerbelblatter fein hacken.

Starke und Kochsahne miteinander verriihren.
Kochsahne-Starke-Mix in die kochende Briithe
einriihren und ca. 5 Min. kdcheln lassen, bis die SoRe
eingedickt ist. Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Kartoffeln abgielRen, mit gehacktem

Kerbel vermischen und auf Teller verteilen.
Biirgermeisterstiick in Scheiben schneiden, mit
glasierten Karotten anrichten. SoBe dazureichen und
genieRen.



