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FRESH

Schwedische Kottbullar Hackballchen

mit Champignonrahmsof3e und frischem Salat

Family 30 — 40 Minuten - 873 kcal - Tag 2 kochen

gemischte vorw. festk. Kartoffeln
Hackfleischzubereitung

p 9
braune Champignons Salatherz (Romana)

Zwiebe.l Pet;rsilie, glatt

O

Kochsahne Wildpreiselbeerenmarmelade

O e

Panko-Mehl gemahlener Piment

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemise und Krauter ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Milch*, WeiBweinessig*, Ol*, Salz*, Butter*, Pfeffer*, Wasser*

Kochutensilien

2 grofe Schussel, 1 grofer Topf mit Deckel und
1 groRe Pfanne mit Deckel

2P 3P 4P
EiiTll?lfe?:ghzu bereitung 2508 3758 500g
vorw. festk. Kartoffeln 400g 600g 750 g
braune Champignons 150g 200g 300g
Salatherz (Romana) 1 2 2
Zwiebel DE |NL | EG 1 1 2
Petersilie, glatt 10g 10g 10g
Kochsahne 7) 150g 225 g** 300g
Wildpreiselbeerenmarmelade  50g 100g 100g
Panko-Mehl 15) 25g 50g 50g
gemahlener Piment 0,5g** 0,75g** lg

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

100g ca 6804

Brennwert 553 kJ/132kcal 3651 kJ/873 kcal
Fett 75¢ 493¢g

- davon ges. Fettsauren 31lg 205g
Kohlenhydrate 94¢g 62g

- davon Zucker 3g 20,1g
Eiweil} 54g 359g

Salz 035g 2,29¢g

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) 15) Weizen

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

Ursprungslidnder: DE: Deutschland NL: Niederlande EG: Agypten
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Kartoffeln schalen und vierteln.

In einen grofRen Topf reichlich kaltes Wasser* geben,
salzen* und Kartoffelviertel zugeben. Wasser einmal
aufkochen lassen und Kartoffelviertel 9 - 12 Min. in
leicht sprudelndem Wasser kdcheln lassen, bis sie gar
sind.

In der Zwischenzeit mit der Zubereitung fortfahren.

In derselben Pfanne Zwiebelstreifen und
Champignons ohne weitere Fettzugabe 2 - 3 Min.
braten.

Champignon-Pfanne mit Kochsahne abléschen,
mit 0,25 TL [0,3 TL | 0,5 TL] Salz* und Pfeffer*
abschmecken.

Angebratene Hackballchen in die SoRe geben, Hitze
reduzieren und alles abgedeckt 5 - 8 Min. gar ziehen
lassen, bis die Hackbdllchen innen nicht mehr rosa
sind.

Romanasalat in 1 cm Streifen schneiden.

Zwiebel halbieren, eine Halfte fein wiirfeln und den
Rest in dlinne Streifen schneiden.

Champignons je nach Grofe halbieren oder vierteln.

Petersilie fein hacken

In einer groften Schiissel 1 EL [1,5 EL | 2 EL] o,
1EL[1,5EL |2 EL] WeiBweinessig*, 1 EL

[1,5 EL | 2 EL] Wasser*, Salz* und Pfeffer* zu einem
Dressing verriihren.

Salatstreifen und die Halfte der gehackten Petersilie
untermischen.

Kartoffeln abgieflen und Kartoffelviertel mit

0,5 EL [0,75 EL | 1 EL] Butter* und restlicher gehackter
Petersilie vermengen.

In einer groflen Schiissel Hackfleisch, Zwiebelwiirfel,
Panko-Mehl, 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Milch*, Piment nach
Geschmack, Salz* und Pfeffer* gut mit den Handen
vermengen und aus der Hackfleischmasse

ca. 12 [18| 24] Béllchen formen.

In einer groRen Pfanne mit Deckel 1 EL [1,5 EL | 2 EL] 61*
bei hoher Hitze erwarmen und die Hackballchen darin
2 -3 Min. rundherum scharf anbraten. AnschlieRend
Hackballchen aus der Pfanne nehmen.

Petersilienkartoffeln auf Teller verteilen.
Hackballchen und Wildpreiselbeermarmelade
daneben anrichten und mit dem Salat genieflen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




