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Rinderhackballchen mit knusprigen Drillingen

und honigsiiBen Karotten in cremiger Bratensol3e

Family 35— 45 Minuten - 1268 kcal - Tag 2 kochen
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Rinderhackfleischzubereitung Kartoffeln (Drillinge)

Karotte Petersilie, glatt

Kochsahne Demi-glace
Panko-Mehl Hartkase ital. Art, gerieben
4 » .
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Mayonnaise mittelscharfer Senf
p—
Gewiirzmischung Hihnerbriihe

»Hello Patatas*

a g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemdiise und Krauter ab. -
o | | 5

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche = .l
Pfeffer*, Ol*, Honig*, Salz* 25 & AN :
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Kochutensilien 4] oY,
1 Backblech mit Backpapier, 1 groBe Schiissel und | &7
1 kleiner Topf -

2P 3P 4P . 3 I . . . . .

Rinderhackfleischzubereitung 300 g 400g 600g Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze Drillinge vierteln oder halbieren und zusammen mit In derselben groflen Schiissel Hackfleisch,
Kartoffeln (Drillinge) 600g  750g  1000g (200 °C Umluft) vor. Mayonnaise, Hartkése, Halfte ,Hello Patatas®, Salz* Panko-Mehl, Senf, restliches ,Hello Patatas®, Salz*
IK_Igalrcétste DE|IL|NL|FR| 4 6 3 Karotten schilen, quer halbieren und in 5 cm lange und und Pfeffer* in dieselbe grofRe Schiissel geben und und Pfeffer* vermengen.
Petersilie, glatt 10g 10g 10g 1 cm breite Stifte schneiden. vermengen. Aus der Hackfleischmasse 8 [12 | 16] Hackbillchen
Kochsahne 7) 150g  225g**  300g Karotten in eine groRe Schiissel geben und mit 1 EL Drillinge neben den Karotten auf dem Backblech formen.
e ) on [1,5EL|2EL] 61, 1 TL[1,5TL| 2 TL] Honig", Salz* und  verteilenund beides im Backofen 25 - 30 Min. garen, bis  yackbllchen in den letzten 12 - 14 Min. mit auf das
Hartkése ital. Art, gerieben a0g %8 5% Pfeffer* vermengen. sie goldbraun sind. Backblech geben und im Ofen garen, bis das Fleisch
M)az)onnaise 8)9) s0g 75 100g Karotten auf eine Hlfte eines mit Backpapier belegten Wenn Du fiir 3 oder 4 Personen kochst, verwende 2 innen nicht mehr rosa ist.
mittelscharfer Senf9) 20ml 30ml 4oml Backblechs geben. Backbleche.
Gewtirzmischung ,,Hello
Patatas” ¢ 8g 12g l6g
Hiihnerbriihe 4g 6g 8g

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

Portion

1009 (ca.8709)

Brennwert 608 kJ/145kcal 5307 kJ/1268 kcal
Fett 84¢g 733g

- davon ges. Fettsduren 1,7g 145g
Kohlenhydrate 112g 98g

- davon Zucker 5g 439g
Eiweil® 58¢g 5l1g

Salz 0,93g 8,16g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
naturlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
Zﬁ‘f”fe"'f]hs:)z‘l’;?\fe"rp":?Ef:gé‘rfh sind allein die Nahrwertinformationen In der Zwischenzeit in einem kleinen Topf Kochsahne Petersilienblitter grob hacken. Hackbillchen und Gemiise mit Petersilie garnieren
Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier 9) Senf 10) Sellerie und Demi-Glace erhitzen. und vom Backblech nach Belieben servieren und mit
15) Wei . . i

) Weizen Hiihnerbriihpulver zugeben, aufkochen lassen und der SoRe genielen.
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen . . . . .
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!) bis zum Anrichten warm halten. Mit Salz* und Pfeffer
Ursprungslander: DE: Deutschland IL: Israel NL: Niederlande abschmecken.
FR: Frankreich IT: Italien ES: Spanien

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




