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Los geht's 1

Wasche das Gemiise ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Ol*, Salz*, Pfeffer®, Butter', Wasser*

Kochutensilien

1 grofben Topf mit Deckel, 1 groke Pfanne mit Deckel,
1 Kartoffelstampfer, 1 kleine Schiissel, 1 Sieb und
1 grofRe Schiissel

Kartoffeln garen Gemise schneiden Ballchen formen
Zutaten 2 — 4 Personen Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher. Zwiebel halbieren, eine Halfte fein wiirfeln und den In einer groRen Schiissel Hackfleisch, Zwiebelwiirfel,
2P 3P 4P Kartoffeln schilen und je nach GroRe vierteln oder Rest in dlinne Streifen schneiden. Panko-Mehl, Kdse, die Hélfte vom ,Hello Paprika®,
gemischtes Hackfleisch 250¢g 375¢g 5008 —— Champignons je nach GroRe halbieren oder vierteln. Salz* und Pfeffer* griindlich mit den Handen
vorw. festk. Kartoffeln 400g  600g  800g ' . . e v e wm ; vermengen und aus der Hackfleischmasse
Champignons 150¢g 200g 300g Karotte schélen und in grobe Stiicke schneiden. Frithlingszwiebel in feine Ringe schneiden. ca. 12 (18 | 24] Billchen formen.
Karotte DE | NL | DK 1 2 2 In einen grofen Topf reichlich heifes Wasser* fiillen,
oo Dog 20 <y salzen* und einmal aufkochen lassen.
geriebener Junger Gouda 7) 50g 758 100g . 8
FrijTlingszwiebel DE |EG | 1 1 2 Kartoffelviertel und Karotte zugeben, Hitze reduzieren
MA[IT i .
Zwiebel DE | NL | NZ 1 1 2 und 15 - 20 Min. weich garen.
Panko-Mehl 15) 30g 40 g** 50g In der Zwischenzeit mit der Zubereitung fortfahren.
Gewirzmischung ,Hello 2 5 4
Paprika“ g & &

**Beachte die benotigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

4 6
100g Sy

Brennwert 564 kJ/135kcal 3638 kJ/869 kcal

Fett 8,22¢g 5297g

- davon ges. Fettsiuren 3,98¢g 25,68¢

Kohlenhydrate 8,54¢g 55,04 ¢

- davon Zucker 1,78g 11,44¢

Eiweilt 637¢g 41,03g

salz 0464¢ 2992¢ A T -

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund g - .

natirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktinderungen Hackballchen anbraten Flr die SOBe Anrichten

abweichen kénnen. MaBgeblich sind allein die Nahrwertinformationen i .

aufden Produktverpackungen. In einer groften Pfanne mit Deckel 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Hitze reduzieren und in derselben Pfanne Zwiebel und Kartoffeln und Karotten durch ein Sieb abgieen und
Allergene: 7) Milch einschiielich Laktose) 15} Weizen O1* bei hoher Hitze erwirmen und Hackbillchen Champignons ohne weitere Fettzugabe - gleich zuriick in den Topf geben.
‘5?,'3;;';‘;i‘;“;‘,i;'r;‘;ﬁ;‘;':L‘};‘;:‘Z';’g‘;g;3;;1;;1313;;*“ e ca. 3 Min. rundherum scharf anbraten. AnschlieRend die  ca. 3 Min. braten. Kochsahne aus der kleinen Schiissel,
Ursprungslinder: DE: Deutschland NL: Niederlande NZ: Neuseeland Hackbéllchen aus der Pfanne nehmen. 2 EL [3EL | 4 EL] Kochsahne in eine kleine Schiissel Friihlingszwiebelringe, 0,5 EL [0,75 EL | 1 EL]
DK: Danemark EG: Agypten MA: Marokko IT: Italien fiillen und beiseitestellen. Butter*, Salz* und Pfeffer* zufiigen und mit dem

Restliche Kochsahne und restliches ,Hello Paprika“ Kartoffelstampfer zu einem Stampf verarbeiten.
in die Pilzpfanne geben und mit Salz* und Pfeffer* Kartoffel-Karotten-Stampf auf dem Teller verteilen.
abschmecken. Hackballchen daneben anrichten und genief3en.

Hackbillchen in die SofRe geben, Hitze reduzieren und Guten Appetit!
alles abgedeckt 5 - 8 Min. gar ziehen lassen.

Tipp: Wenn die Sof3e zu dick wird, gib' einen Schluck

Wasser dazu.
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