VOLLE WOCHE?
KEIN PROBLEM!

Entdecke die neue Vielfalt
an schnellen Rezepten.

Rheinischer Karotten-Rinderhack-Eintopf

mit einem Klecks Creme Fraiche, Kresse & Kiirbiskernen

Family One-Pot-Gericht 35— 45 Minuten - 745 kcal - Tag 2 kochen
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Wasche Gemise und Krauter ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Pfeffer*, Salz*, Wasser*, Ol*

Kochutensilien

1 Gemiiseschaler und 1 grofRer Topf mit Deckel

2P 3P 4P
Rinderhackfleischzubereitung 200 g 300g 400g
vorw. festk. Kartoffeln 600g 750¢g 1000 g
Karotte DE | NL|ES | IL 3 4 6
Zwiebel DE |NL | EG 1 1 2
griine Kresse 20g 20g 40g
Petersilie, glatt 10g 10g 10g
Créme fraiche, Bio 7) 50 g** 75 g** 100g
Kiirbiskerne 10g 10g 20g
Hihnerbriihe 6g 10g 12g

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

100g (cz.c.)gtslgng)
Brennwert 366 kJ/8T kcal 3119 kJ/745 keal
Fett 42g 357g
- davon ges. Fettsauren 18g 152¢g
Kohlenhydrate 758 639¢g
- davon Zucker 19g 16,2¢g
Eiweil} 35¢g 296¢
Salz 0,36¢g 3,08g

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

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose)

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

Ursprungslander: DE: Deutschland IL: Israel NL: Niederlande
ES: Spanien EG: Agypten

Kartoffeln schélen und in 2 cm Wiirfel schneiden.
Karotten schélen und in 2 cm Wiirfel schneiden
Zwiebel grob wiirfeln.

Petersilienblatter grob hacken, dabei Stiele
aufbewahren.

In demselben groRen Topf 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1*
erhitzen. Kartoffeln, Karotten und Zwiebel darin
2 - 3 Min. scharf anbraten.

Topfinhalt mit 400 ml [600 ml | 800 ml] Wasser*
und Hiihnerbriihe abléschen, Hitze reduzieren und
abgedeckt 10 Min. kdcheln lassen.

In demselben groRen Topf Hackfleisch ohne
Fettzugabe 3 - 4 Min. anbraten, bis das Fleisch gebraunt
ist. Aus dem Topf nehmen und beiseite stellen.

In einem grofRen Topf mit Deckel ohne weitere
Fettzugabe Kiirbiskerne fiir 1 - 2 Min. rosten, bis sie
anfangen zu duften. Aus dem Topf nehmen und beiseite
stellen.

Eintopf auf tiefe Teller verteilen, nach Belieben mit
Creme fraiche toppen und mit Kresse, Petersilie und
Kiirbiskernen garnieren.

Nach der Garzeit Hackfleisch und Petersilienstidngel
hinzugeben und 4 - 6 weitere Min. offen kdcheln lassen,
bis das Gemilise gar ist.

Nach der Garzeit Petersilienstangel entfernen und
Eintopf mit 0,5 TL[0,75 TL | 1 TL] Salz* und kréftig
Pfeffer* wiirzen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




