HELLO
FRESH

Bayerische Schweinshaxe mit Bratensol3e

dazu ein gratis Spatenbier pro Bestellung

40 — 50 Minuten - 1409 kcal - Tag 5 kochen

Grillhaxe mehligk. Kartoffeln
/SN
Gurke Schalotte
B ==
Dill Schnittlauch
Q
saure Sahne stiRer Senf
o Q
Gewirzmischung Maisstarke
»Hello Muskat“

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

Natiirlicher
Geschmack



Wasche Gemise und Krauter ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Ol*, WeiRweinessig*, Zucker*, Salz*, Pfeffer*
Butter*, Milch*

Kochutensilien

1 Auflaufform, 1 groRe Schissel, 1 grof3e Pfa
1 groRer Topf, 1 Gemiiseschaler, 1 Kartoffelstampfer, 1 Sieb
und 1 kleine Schiissel

, Wasser*,

nne,

2P 3P 4P
Grillhaxe 1000 g 1500 g 2000g
mehligk. Kartoffeln 600g 750¢g 1000 g
Gurke NL| ES | MA 1 1 2
Schalotte DE | NL | FR 2 3 4
Dill/Schnittlauch 10g 10g 10g
saure Sahne 7) 100g 100g 200g
stiRer Senf9) 15ml 225ml*  30ml
Comirmishung. o5 s i0g
Maisstérke 4g 6g 8g

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

weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig

100g
Brennwert 507 kJ/121 kcal
Fett 62¢g
- davon ges. Fettsauren 2,7g
Kohlenhydrate 65g
- davon Zucker 1,7g
Eiweil} 96¢g
Salz 0,75¢g

Portion
(ca.1160 g)

5895 kJ/1409 kcal
715g
30,8g
76,1¢g
194g
112,1¢g
8,74g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
nattirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktanderungen

abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahr
auf den Produktverpackungen.

wertinformationen

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 9) Senf 10) Sellerie

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

und méglichen

Ursprungslédnder: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien

MA: Marokko FR: Frankreich

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

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.

Grillhaxe aus der Folie nehmen, in eine Auflaufform
geben und im Ofen 30 - 35 Min. garen.

Schalotten fein wiirfeln.

In einer kleinen Schiissel Maisstarke mit 50 ml
[75 ml| 100 ml] kaltem Wasser* glatt riihren

Kartoffeln nach der Garzeit zusammen mit 100 ml
[150 ml| 200 ml] Milch*, 2 EL [3 EL | 4 EL] Butter*,
,Hello Muskat*, Salz* und Pfeffer* zuriick

in den grofRen Topf geben und mithilfe eines

Kartoffelstampfers zu einem Stampf verarbeiten. Ggfs.

warm halten.

In einen grofRen Topf reichlich heilles Wasser™ fiillen,
salzen* und aufkochen.

Kartoffeln schalen und in 2 cm Wiirfel schneiden.

Kartoffeln in den grofen Topf geben und 12 - 14 Min.
weich garen. Danach durch ein Sieb abgieRen.

In einer groRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] OU* iiber
mittlerer Temperatur erhitzen. Schalotten darin

4 - 10 Min. glasig anschwitzen.

Schweinshaxe nach der Garzeit aus der Auflaufform
nehmen und kurz ruhen lassen.

Pfanneninhalt mit der restlichen Fliissigkeit aus der
Auflaufform abléschen und aufkochen lassen.
Maisstérke-Mischung hinzugeben und 1 Min. kécheln
lassen, bis die SoBe eindickt. Mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken.

Krduter fein hacken.
Gurken in feine Scheiben schneiden oder hobeln.

In einer groRBen Schiissel saure Sahne, siiBen Senf, drei
Viertel der Krauter, 1 TL [1,5 TL | 2 TL] WeiBweinessig®,
1TL[1,5TL|2TL] Zucker*, Salz* und Pfeffer* zu einem
Dressing vermengen.

Gurke hinzugeben und vermengen.

Kartoffelstampf auf Tellern anrichten und die SoRe
darum verteilen. Schweinshaxe neben dem Stampf
anrichten und Gurkensalat separat servieren.
Kartoffelstampf mit restlichen Krautern toppen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




