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Bunter Linseneintopf mit Wiener Wiirstchen

Gemiuse und Schnittlauch-Schmand

Family schnell Viel Gemise 20 — 30 Minuten - 727 kcal - Tag 5 kochen

Wiener Wiirstchen braune Lins:en
» 4
Porree Karotte
)
Ofenkartoffel Zwiebe.l
Pet;rsilie glatt Schnittlauch
QO @
Schmand H(;'lf.merbrijhe

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
-Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Los geht's

Wasche Gemise und Krauter ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Salz*, Pfeffer*, Wasser*

Kochutensilien

1 Gemiiseschaler, 1 groRer Topf mit Deckel,
1 kleine Schiissel

1 Sieb und

Zutaten 2 — 4 Personen

2P 3P 4P
Wiener Wiirstchen 4 6 8
braune Linsen 390¢g 585 g** 780¢g
Porree DE | NL | ES 1 2 2
Karotte DE | NL | ES | IL 2 3 4
Ofenkartoffel DE | FR | BE 2 3 4
Zwiebel DE | NL | EG 1 1 2
Petersilie glatt/Schnittlauch 10g 10g 10g
Schmand 7) 100g 150 g** 200g
Huhnerbriihe 8g 12g 16g

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

weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

Durchschnittliche

Nahrwerte pro

(Berechnet auf Grundlage der angegebenen Ausgang
100g

Brennwert 311 kJ/74 keal

Fett 39g

- davon ges. Fettsauren 19¢g

Kohlenhydrate 6g

- davon Zucker 1,7g

Eiweil} 31g

Salz 0,57¢g

szutaten.)

Portion
(ca.9809g)

3043 kJ/727 kcal
386¢
185g
58,8¢g
164g

30g
555¢

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund

natirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktédnderungen
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahr

auf den Produktverpackungen.
Allergene: 7) Milch (einschlieRlich Laktose)

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

wertinformationen

und méglichen

Ursprungsldnder: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien

IL: Israel FR: Frankreich BE: Belgien EG: Agypten

Gemiise schneiden
Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.

Porree der Lange nach halbieren, griindlich
auswaschen und nur den weiRen und hellgriinen Teil in
ca. 0,5 cm Ringe schneiden.

Karotte schalen und in ca. 0,5 cm Halbmonde
schneiden.

Kartoffeln schalen und in ca. 1 cm Wiirfel schneiden.

Zwiebel halbieren und fein wiirfeln.

Wirstchen schneiden
Linsen in ein Sieb geben und mit Wasser abspiilen.
Wiirstchen schrdg in 2 cm dicke Scheiben schneiden.

Linsen und Wiirstchen in den letzten 5 Min. mitin die
Suppe geben.

2
Bacon & Gemilise anbraten Gemiuse anbraten
In einem grofRen Topf Baconstreifen und Porree ohne Topfinhalt mit 400 ml [600 ml| 800 ml] heiRem
Fettzugabe 1 - 2 Min. unter Rithren anschwitzen. Wasser* abléschen.
Ubriges Gemiise hinzugeben und weitere 1 - 2 Min. Hiihnerbriihe einriihren und alles abgedeckt
anschwitzen. 12 - 15 Min. kochen lassen, bis das Gemiise weich

genug ist. Mit Salz* und Pfeffer” abschmecken.

6
Krauterschmand zubereiten Anrichten
Petersilienblatter grob hacken und unter die Suppe Linseneintopf auf Schiisseln verteilen. Mit
rithren. Schnittlauch-Schmand toppen und genielRen.
Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Guten Appetit!

In einer kleinen Schiissel Schmand mit
Schnittlauchrollchen verriihren und mit Salz* und
Pfeffer* wiirzen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




