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Hackballchen mit gebackenem Sellerie
dazu Champignonrahmsof3e und Gurkensalat

Viel Gemise 30 -40 Min+776 kcal

gemischte Champignons
Hackfleischzuberei
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Ofenkartoffel

- Dhne kinstliche Farbstofe
- Qhne kinstiiche Aromen

-Obne hintugefigte Glutamate




Los geht's

Wasche Gemiise und Kréuter ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Milch*, Pfeffer*, Salz”, Wasser*, OI*

Kochutensilien
1 Backblech mit Backpapier, 1 Gemiiseschaler,
1 grofle Pfanne und 3 groRe Schiissel

Zutaten 2 - 4 Personen

2p 3P 4P
gemischte
Hackfleischzubereitung S0g. 298 00
Champignons PL | DE 125g 200g 300g
Zwiebel DE | NL | EG 1 1 2
Semmelbrosel 15) 13) 25g 25¢g 50g
Dill/Petersilie 1L log log 10g
Kochsahne leicht 7) 150g 225g** 300¢g
kleine Salatgurke NL |ES |
MA 1 2 2
Gewiirzmischung ,Hello
Paprika* 48 6 g- 8g
Knollensellerie NL 1 1. 1
OfenkartoffelDE |BE|FR  175g 350g 350g
Gemiisebriihpulver 10) 4g 6g 8g

*"Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas Gbrig

Durchschnittliche

Nahrwerte pro

" (Berechnet auf Grundlage der angegebenen Ausgangszutaten
Portion
1
003 (ca.710 g)

Brenwert 456 kJ/109 kcal 3246 kJ/776 kcal
Fett 67g 47,7g
-davon ges.
Fettsduren 398 219¢
Kohlenhydrate 6,7¢g 48 g
-davon Zucker 13g 94¢g
Eiweil 49¢g 351g
Salz 058¢g 4,15g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

aufgrund natirlicher Schwankungen und kurzfristiger

Produkténderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die

Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
Allergene: 7) Milch (einschlieRlich Laktose) 10) Sellerie
13) Glutenhaltiges Getreide 15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und m3
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

glichen

Ursprungsldnder: PL: Polen DE: Deutschland NL: Niederlande

EG: Agypten IL: Israel ES: Spanien MA: Marokko BE: Belgien
FR: Frankreich

Kartoffeln garen
Heize den Backofen auf220 °C Ober-/Unterhitze (200 °C
Umluft) vor.

Kartoffel und Sellerie schélen und in 2 cm Stiicke
schneiden. )

Beides in einer groRen Schiissel mit ,Hello Paprika®, 1
EL [1,5EL |2 EL] 81" und etwas Salz* vermengen.
Gemiisewiirfel auf einem mit Backpapier belegten
Backblech verteilen und 20 - 25 Min. goldbraun backen.

Fur die So3e

Vonder Kochsahne 2 EL [3 EL | 4 EL] zu den Gurkenin
die groRe Schiissel geben.

In der Pfanne aus Schritt 3 Zwiebelstreifen und
Champignons ohne weitere Fettzugabe 2 -3 Min.
anbraten. .

Mit restlicher Kochsahne, Briihepulver und 50 ml [75 ml
| 100 ml] Wasser* abléschen, mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken.

Hackballchen dazugeben, Hitze reduzieren und alles
abgedeckt 5 -8 Min. gar ziehen lassen, bis die Billchen
garsind.

Gemuse schneiden
Gurke in diinne Scheiben schneiden und in einer groRen
Schiissel leicht salzen* und zuckern®.

Hélfte Zwiebel fein wiirfeln, andere Halfte in diinne
Streifen schneiden.

Champignons je nach Groke halbieren oder vierteln.

i

Gurkensalat f-ertigstél]er{

Kréuter fein hacken und zum Gurkensalat geben. Mit
Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Ballchen formen

In einer zweiten groRen Schiissel Hackfleisch,
Zwiebelwiirfel, Semmelbrésel, 1 EL [1,5 EL |2 EL]
Milch*, Salz* und Pfeffer* mit den Handen gut
vermengen.

Aus der Masse ca. 12 [18 | 24] Béllchen formen.

Ineiner grofen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1* bei hoher
Hitze erwdrmen. Hackbéllchen 2 -3 Min. rundherum
scharfanbraten.

AnschlieRend Hackballchen aus der Pfanne nehmen.

Anrichten
Ofengemiise auf Teller verteilen. Fleischbéllchen mit

Champignon-RahmsofRe und Gurkensalat daneben
anrichten.

Guten Appetit!

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




