Boulette mit Apfel-Speck-Sol3e

dazu cremiger Kartoffelstampf

Family 30 — 40 Minuten - 987 kcal - Tag 2 kochen

Kartoffeln

Petersilie Zwiebel

Gewiirzmischung Kochsahne
»Hello Muskat"

“ g -Ohne kinstliche Farbstoffe
=Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher -0hne hinzugefigte Glutamate
Geschmack




lasche Obst -[lind Krauter ab.

3asiszutaten aus Deiner Kliche*

feffer®, Salz*, O1*, Eier*, Wasser*, Butter*

grofen Topf mit Deckel, 1 groRe Pfanne, 1 Kartoffelstampfer
d 1 grofie Schiissel
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*Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

]
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100g
srennwert 541 kJ/129 keal
ett 7,79g
-davon ges. Fettsauren 367g
‘ohlenhydrate 9,01g
-davon Zucker 2,64¢g
iweild 544g
alz 0,523g

chschnittliche
ahrwe u:s: pro

Portion
[ca. 760 g)

4129 kJ/987 keal

59,46g
28,01g
68,798
2012g
4150g
3,990¢g

itte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
atiirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produkténderungen
oweichen konnen. Mafgeblich sind allein die Nahrwertinformationen

uf den Produktverpackungen.

llergene: 7) Milch (einschlief8lich Laktose) 10) Sellerie

litte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
puren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

rsprungsldander: DE: Deutschland NL: Niederlande NZ: Neuseeland
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19465-03-3-DE47912628A-14-17-34

Kartoffeln kochen
Kartoffeln schalen, in einen groften Topf mit kaltem
Wasser* geben, salzen* und einmal aufkochen lassen.

Kartoffeln ca. 18 Min. kocheln lassen, bis sie weich sind.

Bouletten braten

0,5EL[0,75 EL | 1EL] O1* in einer grolen Pfanne bei
mittlerer Hitze erwarmen.

Bouletten, Bacon- und Zwiebelstreifen zugeben.

Bouletten je Seite ca. 5 Min. anbraten, bis sie innen
nicht mehr rosa sind.

Zwiebelstreifen und Bacon zwischendurch riihren,

Bouletten nach der Garzeit aus der Pfanne nehmen und
warmbhalten.

Bouletten

Petersilienblatter fein hacken.

Fur die

In einer grolten Schiissel Hackfleisch mit Salz* und
Pfeffer” mischen, das Ei* hineinschlagen und die Halfte
der gehackten Petersilie zugeben, alles gut verkneten
und 2 [3 | 4] Bouletten daraus formen.

Tipp: Durch das Ei wird die Boulette zarter, Du kannst es
Jjedoch auch weglassen.

Sof3e vollenden

Apfelspalten in die Pfanne geben und mit Sahne
und 75 ml [100 ml | 150 ml] Wasser* abléschen.
Gewiirzmischung ,Hello Muskat" unterriihren, mit
Salz" und Pfeffer* abschmecken und SoRe ca. 5 Min.
einkdcheln lassen.

Sol3e vorbereiten

Zwiebeln halbieren, abziehen und in feine Streifen
schneiden.

Apfel vierteln, Kerngehduse entfernen und Apfelviertel
in kleine Stlicke schneiden.

()]

Anrichten

Kartoffeln mithilfe des Deckels abgiellen, 2 EL

[3 EL | 4 EL] Butter” zugeben und Kartoffeln zu einem
Stampf verarbeiten.

Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.
Kartoffelstampf und Bouletten auf Teller verteilen,
mit Apfel-Speck-SoRe und mit restlicher Petersilie
hestreuen.

Guten Appetit!

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




