7 HELLO
FRESH

Kohlrabi-Eintopf mit Kénigsberger Klopsen

und Kapern, getoppt mit frischen Krautern

Viel Gemuse Family unter 650 Kalorien Thermomix Ubernimmt alles - 648 kcal - Tag 2 kochen
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Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe die Krauter mit
Kiichenpapier trocken.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Salz*, Wasser*, Pfeffer*

Kochutensilien

Thermomix®, 2 groRe Schiissel und 1 kleine Schiissel

2P 3P 4P
gemischtes Hackfleisch 250¢g 375¢g 500g
Ofenkartoffel DE | FR | BE 1 1 2
Kohlrabi DE | ES 1 2 2
Porree DE | NL | ES 1 1 2
Ir§|.31r<étstceDE||L|NL|FR| ] ) )
Schalotte DE |NL | FR | ES 1 2 2
Petersilie, glatt 10g 10g 10g
Kapern 35g 35g 70g
Kochsahne 7) 150g 225g** 300g
Comimmishung. o 5g 1sge ing
Rinderbriihe 4g 6g 8g

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas (ibrig

g 0a 7509

Brennwert 341kJ/82kcal  2710kJ/648 kcal
Fett 53g 419¢g

- davon ges. Fettsauren 23¢g 18,3g
Kohlenhydrate 4g 32g

- davon Zucker 2g 159¢g
Eiweil} 42¢g 336g

Salz 0,57g 455¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
naturlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 10) Sellerie

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
Ursprungslander: DE: Deutschland IL: Israel NL: Niederlande

FR: Frankreich IT: Italien ES: Spanien BE: Belgien

Kapern in den Gareinsatz geben, griindlich mit
warmem Wasser abspilen und danach in einer kleinen
Schissel mit reichlich Wasser bedeckt beiseitestellen
(dadurch werden sie milder).

Petersilie mit Stielen in ca. 2 cm grofRe Stilicke
schneiden, in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8
zerkleinern und in eine kleine Schiissel umfiillen.

Aus der Hackfleischmasse 8 [12 | 16] gleich grolie
Ballchen formen und in den Gareinsatz geben.

800 g Wasser* in den Mixtopf geben, Gareinsatz
einsetzen, Varoma aufsetzen und

32 Min./Varoma/Stufe 1 dampfgaren.

Nach der Dampfgarzeit Varoma abnehmen, Gareinsatz

mit dem Spatel herausnehmen. Mixtopf leeren und
dabei die Garfliissigkeit auffangen.

Schalotte abziehen, halbieren, in den Mixtopf geben,
5 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben.

Damit genligend Garschlitze frei bleiben, Riihraufsatz in
den Varoma-Behlter legen.

Kartoffel und Kohlrabi schalen und beidesinca. 1cm
groRe Wiirfel schneiden. Kapern durch den Gareinsatz abgieffen und leicht

Karotte schilen, langs halbieren und schragin ausdricken.

ca. 0,5 cm dicke Halbmonde schneiden. Hackfleisch, Kapern, Salz* und Pfeffer* in den Mixtopf
geben, 5 Sek./Reverse/Stufe 10 vermischen und in

Porree der Lange nach halbieren, griindlich waschen,
eine grofle Schiissel umfiillen.

nur den weiflen und hellgriinen Teil in feine Streifen
schneiden.

Gemiise in den Varoma-Behalter geben und Varoma
verschlieflen.

Eintopf auf Teller verteilen und mit zerkleinerter
Petersilie garnieren.

Die gesamte [drei Viertel | gesamte] Kochsahne,
Gewiirzmischung ,Hello Muskat“, Briihpulver,

350 g [450 g | 700 g] Garfliissigkeit*

[evtl. mit Wasser* auffiillen], Salz* und Pfeffer* in den
Mixtopf geben und 4 Min./98 °C/Stufe 1 kochen.

Wéhrenddessen gegartes Gemiise und Fleischballchen
in eine grofRe Schiissel umfiillen.

Nach der Kochzeit Briihe aus dem Mixtopf dazugeben,
vermischen und Eintopf 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




