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A%/  BOULETTE MIT APFEL-SPECK-SOSSE

und cremigem Kartoffelstampf

Minuten (je nach Personenanzahl)

kochen

&

HELLO KARTOFFEL

Kartoffeln halten lange satt und versorgen
uns mit verschiedenen Vitaminen und
besonders hochwertigem Eiwei3, das unser
Kdrper optimal verwerten kann.

Zwiebel
Bacon (Wirfel) Kochsahne
’ . .
Petersilie Gewdiirzmischun

»Hahncheneintopt*

Rostzwiebeln gemischtes Hackfleisch

Kartoffeln



Wasche s

und ab.

G E H I 'S Zum Kochen bendtigst Du s ,

KARTOFFELN KOCHEN

Erhitze reichlich Wasser im

Kartoffeln schalen, in einen groRen Topf
mit kaltem Wasser geben, Wasser salzen
und einmal aufkochen lassen. Kartoffeln ca.
15 Min. kocheln lassen, bis sie weich sind.

BOULETTEN BRATEN
1EL[1AEL|2EL] 6l in einer
grofien Pfanne bei mittlerer Hitze
erwarmen. Bouletten, Baconwiirfel und
Zwiebelstreifen zugeben. Bouletten je Seite
ca. 5 Min. anbraten. Zwiebelstreifen und
Bacon zwischendurch riihren. Bouletten
nach der Garzeit aus der Pfanne nehmen und
warm halten.

FUR DIE BOULETTEN
Petersilienblatter fein hacken.
In einer grof3en Schiissel Hackfleisch mit
Rostzwiebeln, Salz’, Pfeffer” wiirzen, 1 Ei
hineinschlagen und die Halfte der gehackten
Petersilie zugeben, alles gut verkneten und 2
[3 4] Bouletten daraus formen.

SOSSE VOLLENDEN

Apfelspalten in die Pfanne geben und
mit Sahne und 50 ml[75 ml | 100 m|] Wasser
abléschen. Gewiirzmischung unterriihren
und mit Salz* und Pfeffer abschmecken,
Sofe ca. 5 Min. einkdcheln lassen.

und

SOSSE VORBEREITEN
Zwiebel abziehen, halbieren und in feine
Streifen schneiden.

Apfelvierteln, Kerngehduse entfernen und
Apfelviertel in kleine Stiicke schneiden.

STAMPF ZUBEREITEN

Kartoffeln mit Hilfe des Deckels
abgieRen, 1EL[1'2 EL | 2 EL] Butter” zugeben
und Kartoffeln mit einem Kartoffelstampfer
zu einem Stampf verarbeiten. Mit Salz* und
Pfeffer: abschmecken.

ANRICHTEN

Kartoffelstampf auf Tellern verteilen, SoRe
und Bouletten daneben anrichten und mit der
restlichen Petersilie bestreuen.

ZUTATEN

Kartoffeln 600g 900g 1.200g
Petersilie 10g 10g 10g
gemischtes Hackfleisch 200g  300g  450g
Roéstzwiebeln 20g 30g 40g
Zwiebel 1 1 2
Apfel 1 2 2
Bacon (Wiirfel) 50g 75g @ 100g
Kochsahne 200 ml 300ml® 400 ml
r i 5g 75g» 10g
Ei* 2) fiir Schritt 2 1 1 1
Ol* fiir Schritt 3 1EL {1%EL: 2EL
Wasser* fiir Schritt 5 50ml i 75ml : 100 ml
Butter* 5) fir Schritt 3 1EL i 1%EL: 2EL
Salz*, Pfeffer nach Geschmack

Gut, im Haus zu haben.
Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig.

DURCHSCHNITTLICHE

NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 539 kJ/129 kcal : 3.830 kJ/916 kcal
Fett 7,04g 50,02 g
- davon ges. Fettsauren 3,19¢g 22,68g
Kohlenhydrate 10,29g 73,15g
- davon Zucker 3,00¢g 2132g
EiweiR 51lg 36,368
Salz 0,247g 1,754 g

: Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktdnderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein
. die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

: ALLERGENE

Eier 5) Milch

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

* URSPRUNGSLANDER

Deutschland

Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).

ﬁ - u #HelloFreshDE

: Wirlieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

* DE +49(0) 30 568 39 568
* AT +43(0) 720816 005

| kundenservice@hellofresh.de
| kundenservice@hellofresh.at

: 2019|KW43 |1 v



