HELLO  Shepherd's Pie mit Bio Rinderhackfleisch
FRESH und kasigem Kartoffelpiree

Family 40 — 50 Minuten - 1163 kcal - Tag 2 kochen

vorgegarte Kartoffelwiirfel
/

Champignons Karotte

I

Petersilie glatt

Bio
Rinderhackfleischzubereitung

Rosmarin wiirziger Gouda, gerieben

e

Tomatenmark mittelscharfer Senf

Worcester Sauce Gewdiirzmischung
»Hello Muskat*

Rinderbriihe

a g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher

Geschmack

- Ohne hinzugefiigte Glutamate




Wasche Gemise und Krauter ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Salz*, Butter*, Pfeffer*, Wasser*

Kochutensilien

1 Auflaufform, 1 grofRe Pfanne, 1 groRer Topf,
1 Kartoffelstampfer und 1 Sieb

2P 3P 4P
E;gderhackfleischzu bereitung 400g 600g 800g
vorgegarte Kartoffelwiirfel 800¢g 1200g 1600 g
Champignons 125g 200g 300g
Karotte DE | NL | ES | IL 2 3 4
Zwiebel DE |NL | EG 1 2 2
Petersilie glatt/Rosmarin 10g 10g 10g
wiirziger Gouda, gerieben 7) 100g 150g 200g
Tomatenmark 35g**  525g** 70g
mittelscharfer Senf 9) 10ml 20 ml 20ml
Worcester Sauce 8ml 8ml 16 ml
Comimmishung. o sg log1ng
Rinderbriihe 6g 8g 12g

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

100g <og?5té%"g)
Brennwert 497 kJ/119kcal 4868 kJ/1163 kcal
Fett 64¢g 62,6g
- davon ges. Fettsauren 32¢g 31,1g
Kohlenhydrate 8g 779¢g
- davon Zucker 23g 223g
Eiweil} 63¢g 615g
Salz 0,62g 6,03g

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) 9) Senf 10) Sellerie
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
Ursprungslédnder: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien
IL: Israel EG: Agypten

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze

(200 °C Umluft) vor.

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.
Anschlielend in einen groflen Topf fiillen, salzen* und
aufkochen lassen.

Vorgegarte Kartoffelwiirfel darin 5 -7 Min. garen, bis
die Kartoffeln weich sind. Durch ein Sieb abgieflen.

Kartoffeln zusammen mit ,Hello Muskat*, Gouda,
1EL[1,5EL |2 EL] Butter* und 50 ml [75 ml| 100 ml]
Wasser* zuriick in den Topf geben und mithilfe eines
Kartoffelstampfers zu einem Stampf verarbeiten. Mit
Salz* und Pfeffer* abschmecken.

Karotte, Pilze und Zwiebel in die Pfanne geben und
weitere 3 - 4 Min. anbraten.

Eine grofle Pfanne ohne Fettzugabe erhitzen.
Rinderhackfleisch darin 4 - 6 Min. scharf anbraten.

In der Zwischenzeit Karotte halbieren und in 1 cm
Halbmonde schneiden.

Die Hélfte [drei Viertel | alles] vom Tomatenmark, Senf
und Rosmarinzweige hinzugeben und 1 weitere Min.
anbraten.

Pfanneninhalt mit 100 ml [150 ml | 225 ml] Wasser*,

Pilze vierteln oder halbieren.

Zwiebel grob wiirfeln.

Worcester Sauce und Rinderbriihe abléschen und
2 - 3 Min. einkdcheln lassen. Mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken.
Wahrenddessen mit dem Rezept fortfahren.
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Rosmarinstéangel aus dem Fleischragout entfernen Petersilienblatter grob hacken.
und Ragout in eine grofe Auflaufform geben.

Kartoffel-Kadse-Stampf gleichmaRig dariiber verteilen.

Shepherd's Pie mit Petersilienbladttern garnieren und
nach Belieben aus der Auflaufform servieren.

Damit der Stampf oben knusprig wird, kannst Du
ihn mit einer Gabel leicht einritzen.

Shepherd's Pie im Ofen 20 Min. goldbraun backen.
In den letzten 3 Min. der Backzeit auf die Grillfunktion
umstellen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




