HELLO Gebackene Laugen-Kase-Knodel
FRESH dazu cremiger Porreerahm

Vegetarisch Family 40 — 50 Minuten - 3367 kJ/805 kcal

= /

Laugenstange Porree
\\D
Kochsahne Milch
geriebener Gewlirzmischung
Bergjausenkdse Hello Muskat*
-

Petersilie Butter

Gemiisebrithe

Q g -Ohnekinstliche Farbstoffe
- Ohne kinstliche Aromen

Natlirlicher - Ohne hinzugefigte Glutamate
Geschmack

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




Los geht's

Wasche Gemiise und Kréuter ab.

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

Was Du benétigst

1 Auflaufform, 1 grofle Pfanne, 1 kleinen Topf,
1 grofe Schiissel

Zutaten 2 — 4 Personen
2p 3P 4p

Laugenstange 1) 270g 400g**  540g
Porree NL | BE | DE 400g  600g  800g
Kochsahne 5) 200g  300g**  400g
Milch 5) 200ml 300mI™  400ml

geriebener Bergjausenkdse s0g 100g 100g

5
Gewiirzmischung , Hello

Muskat“ 3) 5g 7agm 10g
Petersilie 20¢g 20g 20g
Butter 5) 10g 10g 20g
Gemiisebriihe 3) 4g 6g 8g
Wasser* Angaben im Text

Salz*, Pfeffer*
*Gut,im Haus zu haben
**Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tbrig

nach Geschmack

Durchschnittliche
Nahrwerte pro

rechnet auf Grundlage der

i agaein
Brennwert 606 kJ/145keal 3367 kJ/805 keal
Fett 6,71g 37,28¢g
~davon ges, Fettsauren 360g 20,00g
Kohlenhydrate 15,18g 84,34g
- davon Zucker 3,05¢ 1692g
Eiweil} 516g 28,65¢g
Salz 0,887¢g 4,926¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die
Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen,

Allergene: 1) Glutenhaltiges Getreide (Weizen) oder daraus
hergestellte Erzeugnisse 3) Sellerie ader Sellerieerzeugnisse 5) Milch
oder Milcherzeugnisse (einschlielich Laktase)

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

Ursprungslinder: DE: Deutschland NL: Niederlande BE: Belgien

2021-W45

| 16297-03-3-DE27294252A-12-25-29

Zu Beginn

Milch, Gemiisebriihe und Butter in einem kleinen
Topf erwdrmen, aber nicht kochen.

Wahrenddessen die Laugenstangen in 1 cm grolRe
Wiirfel schneiden.

Laugenknddel backen

Bergjausenkase und Petersilie zur Laugenmasse
geben und mit den Handen mischen.

Mit feuchten Handen 6 [9 | 12] Knddel formen und
in eine leicht eingefettete Auflaufform geben und
zusammen 15 - 20 Min. im Backofen backen, bis die
Knodel gar sind und leicht anfangen zu briaunen.

Laugenmasse vorbereiten

Laugenstangenwiirfel in eine grofle Schiissel
geben, mit warmer Milch ibergieRen, verriihren,
mit Salz” und Pfeffer* wiirzen und abgedeckt etwas
abkihlen lassen.

Gemilise zubereiten

Eine grolRe Pfanne bei mittlerer Hitze erwérmen und
Porreeringe darin 6 - 7 Min. farblos braten.

Porree mit Sahne, 50 ml [75 ml| 100 ml] Wasser*
und Gewiirzmischung ,,Hello Muskat* abléschen.
SoRe ca. 2 Min. kécheln lassen, bis sie leicht
eingedickt und das Gemiise weich ist. Rahmporree
mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Porree schneiden

Porree der Linge nach halbieren, griindlich
waschen, nur den weien und hellgriinen Teil in
feine Streifen schneiden.

Petersilie fein hacken.

Anrichten

Knédel aus dem Backofen nehmen. Rahmporree
auf Teller verteilen, darauf anrichten und genieRen.

Guten Appetit!

— Fiir mehr Essensfreun)de; —
| Lade Deine Freunde jetzt mit

| einem frischen Einstiegsrabatt von i
| mind. 54,99 € ein! ‘

| http;/fwww.hellofresh.de/freunde I




