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Nurnberger Wurstchen mit Ofengemuse
aus Rote Beete, Kartoffeln und Karotte

Family wenig Vorbereitung 30 — 40 Minuten - 808 kcal - Tag 2 kochen
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Niirnberger Bratwiirstchen  vorw. festk. Kartoffeln
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Karotte Rote Beete, vorgegart

¥

rote Zwiebel Rosmarinzweig
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saure Sahne Blitenhonig
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stiRer Senf Gewdiirzmischung
»Hello Patatas*

a g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemise und Krauter ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Salz*, Ol*, Pfeffer*

Kochutensilien

2 Backblech mit Backpapier, 1 groRe Schiissel und
1 Gemiiseschaler

NUrnberger Bratwiirstchen
vorw. festk. Kartoffeln
Karotte DE |NL |ES | IL
Rote Beete, vorgegart

rote Zwiebel DE | NL | EG
Rosmarinzweig

saure Sahne 7)
Bliitenhonig

stiRer Senf9)
Gewiirzmischung ,Hello
Patatas“
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**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas (ibrig

100g
Brennwert 529 kJ/127 kcal
Fett 72¢
- davon ges. Fettsauren 26¢g
Kohlenhydrate 98¢
- davon Zucker 48¢g
Eiweil} 38¢g
Salz 0,45g

Portion

(ca.6409g)
3380 kJ/808 kcal

46,2 ¢g
16,4g
62,5¢g
30,7g
24,1g
2,88g

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

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

Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien

IL: Israel EG: Agypten

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

Karotten schalen und in ca. 5 cm lange und 1 cm dicke
Stifte schneiden.

Zwiebel halbieren und in ca. 1 cm Spalten schneiden.
Rote Beete in 1 cm Scheiben schneiden.

Rosmarinzweig in 2 Stlicke teilen.
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Wiirstchen auf ein weiteres, mit Backpapier belegtes
Backblech legen und die letzten 15 Min. Giber dem
Gemiiseblech mitbacken.

Kartoffeln nach Belieben schélen, groRere Kartoffeln
halbieren.

Kartoffeln auf eine Halfte eines mit Backpapier
belegten Backblechs geben, mit 1 EL[1,5EL | 2 EL] o]
und Gewiirzmischung ,Hello Patatas“ vermengen.

In der Schissel aus Schritt 3 saure Sahne mit
siiBem Senf verriihren. Dip mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken.

In einer groflen Schiissel Karotten, Rote Beete und
Zwiebel mit Honig, 1 EL [1,5 EL | 2 EL] 1%, Salz* und
Pfeffer* vermengen und mit dem Rosmarin neben die
Kartoffeln aufs Blech geben.

Die Schissel fiir Schritt 5 beiseitestellen.

Alles zusammen 25 - 30 Min. backen.

Gemiise und Kartoffeln auf Teller verteilen.

Wiirstchen daneben anrichten und den Dip dazu
reichen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




