HELLO
FRESH

Traditionelles WeiBwurstfrihstlick

dazu ein gratis Spatenbier pro Bestellung

schnell Family 25 — 35 Minuten - 1053 kcal - Tag 5 kochen

{{

Weilwurst

Ofenkartoffel

Schnittlauch

®

Rinderbriihe

<,

Laugenstange

Buschbohnen

stiker Senf

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher
Geschmack

- Ohne hinzugefiigte Glutamate




Wasche Gemise und Krauter ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

WeiRweinessig*, O1*, Wasser*, Butter*, Salz*, Pfeffer*, Zucker

Kochutensilien

1 grofRe Schissel, 1 groRer Topf, 1 Gemuseschéler, 1 Sieb,
1 kleiner Topf mit Deckel

WeiBwurst 10)
Laugenstange 15)
Ofenkartoffel DE | FR | BE
Buschbohnen
Schnittlauch

siiRer Senf9)
Rinderbriihe

2P
4
180¢g
2
150g
10g
45g
4g

*

3P 4P
6 8
270g 360g
3 4
200g 300g
10g 20g
67,5g** 90g
6g 8g

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

100g
Brennwert 805 kJ/193 kcal
Fett 11,4g
- davon ges. Fettsduren 41g
Kohlenhydrate 16,3 g
- davon Zucker 32¢g
Eiweil} 52g
Salz 0,93g

Portion
(ca.550 g)

406 kJ/1053 kcal
62,4g
226g
892¢g
17,7¢g
285¢g
511g

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: 9) Senf 10) Sellerie 15) Weizen

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

Ursprungslédnder: DE: Deutschland FR: Frankreich BE: Belgien

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.

Kartoffeln schalen, halbieren und in 1 cm Scheiben
schneiden.

Die Enden der Buschbohnen abschneiden und
halbieren.

Einen groRen Topf mit heikem Wasser fiillen, aufkochen
lassen, kraftig salzen* und Kartoffelscheiben und
Buschbohnen darin ca. 8 - 10 Min. kdcheln lassen, bis
die Kartoffeln und Bohnen gar sind.

In einen kleinen Topf reichlich heilles Wasser™ fiillen.

WeiBwurst in den Topf geben, Topf vom Herd nehmen
und ca. 5 Min. abgedeckt pochieren lassen.

In einer groRen Schiissel die Hélfte vom siiBen Senf,
Rinderbrithe, 2 EL [3EL | 4 EL] WeiBweinessig*, 3 EL
[4,5EL |6 EL] Ol*, 1 TL [1,5 TL|2 TL] Zucker*, Salz*,
Pfeffer* und 75 ml[125 ml | 150 ml] Kochwasser*
verriihren.

Schnittlauch in feine Ringe schneiden.

Im grofRen Topf aus Schritt 1 bei mittlerer Hitze die
Laugenstangen 1 Min. je Seite toasten.

Laugenstangen waagerecht durchschneiden, mit
jeweils 1 EL Butter* bestreichen und mit der Halfte vom
Schnittlauch garnieren.

Restlichen Schnittlauch unter den Kartoffelsalat
mischen.

Kartoffelscheiben und Bohnen durch ein Sieb
abgieRen, kurz abtropfen lassen und unter das
Dressing heben. Bis zum Ende des Rezepts marinieren
lassen.

WeiBwiirste neben dem Kartoffel-Bohnen-Salat und
den Laugenstangen anrichten. Mit restlichem siiRen
Senf geniellen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




