HELLO
FRESH

Nurnberger Wiirstchen in brauner Zwiebelsof3e

dazu Karotten-Bohnen-Gemiise und Ofenkartoffeln

Family 40 — 50 Minuten - 3456 kJ/826 kcal - Tag 5 kochen
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~ Niirnberger Wiirstchen Zwiebel
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vorw. festk. Kartoffeln Gewdlirzmischung

»Hello Paprika“

Butter Balsamico-Créme
@ O
Rinderbriihe, klar Maisstarke
P;_tersilie glatt Schnittlauch |
Buschbohnen Karotte
£
Haselniisse

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Gut im Haus zu haben
Salz*, Pfeffer*, O1*, Wasser*



Wasche Gemise und Krauter ab und tupfe das Fleisch mit
Kiichenpapier trocken.

1 Backblech mit Backpapier, 1 groRen Topf,
1 grofRe Pfanne, 1 hohes RiihrgefaR, 1 Sieb und
1 grofRe Schiissel

2p 3p ap

Niirnberger Wiirstchen 200g 300g  400g Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher. Einen grofRen Topf mit reichlich heiRem Wasser* In einem hohen Rihrgefall
Zwiebel DE | NL |NZ 1 1 2 Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze fiilllen, salzen* und aufkochen lassen. 200 ml [300 ml | 400 ml] Wasser*,
\éoe:/‘\llvusrsnt:(scﬁ:;ﬁﬂguo 420g g Gzog g 82(; g (200°C Umluft)"vor. . " . Karotten s"chéiler}, Enden abschn eitzlen unld R|nq.<:]rbruhpulver, Stérke und Balsamico-Créme
Paprika Kartoffeln schilen und in 0,5 cm diinne Scheiben Karotten lings vierteln. Karottenviertelinca.5cm ~ Verrunren.
Butter ?) A 20 28 e schneiden. lange Stifte schneiden. Restliche Zwiebel in feine Streifen schneiden.
Balsamico-Créme 14) 12ml 18ml 24 ml
Rinderbriihe, klar em 8ml  12ml Zwiebel abziehen, halbieren und eine Halfte in 0,5 Enden der Buschbohnen entfernen und In einer grofken Pfanne Haselnusskerne so lange
Maisstérke 4g 6g 8g cm dicke Streifen schneiden. Buschbohnen quer halbieren. roésten, bis diese fein duften und aus der Pfanne
Petersilie glatt/Schnittlauch ~ 10g 10g 10¢g In einer grofRen Schiissel Kartoffelscheiben, Karottenstifte und Bohnen im kochenden Wasser nehmen.
Buschbohnen 150g  200g  300g Zwiebelstreifen, Gewiirzmischung fiir ca. 8 Min. bissfest kochen
Karotte DE | NL | ES | IL 2 3 4 ,Hello Paprika, 1 EL [1,5 EL | 2 EL] &I, Salz* urca. s Min. :
Haselnlsse 23) log  20g  20g und Pfeffer* gut vermengen. Kartoffeln und
Ol*, Wasser* Angaben im Text Zwiebelstreifen auf einem mit Backpapier belegten
salz?, Pfeffer* nach Geschmack Backblech verteilen und 25 - 30 Min. backen, bis die
**GB:;)cmeHdai:SbZeungiiZi:Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box Kartoffeln innen weich und aufien gebréu ntsind.

weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

1009 (og?%%ng)

Brennwert 494 kJ/118 kcal 3456 kJ/826 kcal
Fett 8,18¢g 57,20g
- davon ges. Fettsauren 2,73g 19,11g
Kohlenhydrate 760g 53,13g
- davon Zucker 2,01g 14,04¢g
Eiweil} 331g 23,17¢g
Salz 0,586¢g 4,093 g
Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungsi und kurzfristjger‘p o Blatter der Petersilie abzupfen und fein hacken. In derselben Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1* erhitzen Kartoffeln, Gemiise, Wiirstchen und Sof3e
:?ﬁiﬁﬁiﬁiﬁ‘;‘ﬁgnaebrz'vaeﬂee';iﬁggﬁﬂ;ﬁgffﬂ'ﬁg;fd alleindie Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. und Niirnberger Wiirstchen rundherum fiir auf Tellern anrichten. Gemiise mit gehackten
Allergene: 7) Milch (einschlieRlich Laktose) 5-6 Min. goldbraun anbraten. Haselniissen toppen und genieRen.

14) Schwefeldioxide und Sulfite 23) Haselnusse Nach dem Ende der Kochzeit Gemiise durch ein

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und mdglichen Sieb abgieﬁen und zuriick in den Topf geben.
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Wiirstchen herausnehmen, erneut
1EL[1,5EL |2 EL] Ol* erhitzen und Zwiebelstreifen

Butter und gehackte Krauter hinzufiigen, Butter darin 1- 2 Min. lang anschwitzen.

schmelzen lassen, umriihren und mit Salz* und
Pfeffer* wiirzen.

Ursprungslédnder: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien

IL: Israel NZ: Neuseeland . . .. ..
Pfanne mit angeriihrter SoBe abléschen und fiir

weitere 2 - 3 Min. kocheln lassen, bis die SoBBe etwas

Haselnusskerne grob hacken. eindickt. Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

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