HELLO
FRESH

Krauter-Schweinefilet mit Obatzda-Ofenkartoffeln
dazu ein gratis Spatenbier pro Bestellung

40 — 50 Minuten - 925 kcal - Tag 3 kochen

i

o

Schweinefilet Portobello-Pilze

&

Camembert Ofenkartoffel
O
Frischecreme Gewdiirzmischung
»Hello Paprika“
o O
rote Zwiebel Kochsahne
@ O
Rinderbrl‘.‘lhe Panko-Mehl

Petersilie glatt Schnittlauch

® %

Worcester Sauce

a g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Kréuter und Gemiise ab und tupfe das Fleisch mit

Kiichenpapier trocken.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Butter*, Ol*, Salz*, Pfeffer*, Wasser*

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 grofRe Schissel,
1 kleine Schiissel und 1 groRe Pfanne mit Deckel

Schweinefilet
Portobello-Pilze
Camembert7)
Ofenkartoffel DE | FR | BE
Frischecreme 7)
Gewiirzmischung ,Hello
Paprika“

rote Zwiebel DE | NL | EG
Kochsahne 7)
Rinderbriihe

Panko-Mehl 15)
Petersilie glatt/Schnittlauch
Worcester Sauce

2P
250g
3
125¢g
2
100g
2g
1
150g
48
25g
20g
8aml

3P 4P
375¢g 500g
4 6
125g 250¢g
3 4
150g 200g
4g 4g
1 1
225g** 300g
6g 8g
50g 50g
30g 40g
8ml 16 ml

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas (ibrig

100g
Brennwert 546 kJ/130 kcal
Fett 77g
- davon ges. Fettsauren 41g
Kohlenhydrate 72g
- davon Zucker 1,7g
Eiweil 81lg
Salz 0,45g

Portion
(ca.710g)

3871 kJ/925 kcal

546¢g
294g
509g
12g
57,7¢g
3,18g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen

auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 15) Weizen

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

Ursprungslidnder: DE: Deutschland NL: Niederlande EG: Agypten

FR: Frankreich BE: Belgien

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(200 °C Umluft) vor.

Ofenkartoffeln ldngs halbieren und mehrfach mit einer
Gabel einstechen.

In einer kleinen Schiissel 2 EL [3 EL | 4 EL] Butter* auf
Zimmertemperatur bringen.

Kartoffeln mit 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Ol* einreiben, mit
Salz* und Pfeffer* wiirzen und mit der Schnittseite
nach unten auf ein mit Backpapier belegtes Backblech
geben und 30 Min. backen.

Portobellopilze in feine Scheiben schneiden.

In einer groRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1* erhitzen.
Restliche Zwiebeln und Portobello darin 6 - 8 Min.
anschwitzen.

Pfanneninhalt mit Kochsahne, Worcester Sauce,
Rinderbriihe und 50 m([75 ml| 100 ml] Wasser*
abléschen und 2 - 3 Min. einkochen lassen. Mit Salz*
und Pfeffer* wiirzen. Ggf. warm halten.

Zwiebel fein wiirfeln.
Camembert in 0,5 cm Wiirfel schneiden.

In einer groRen Schiissel Camembert, Frischecreme,
,Hello Paprika“, drei Viertel der Zwiebel und Pfeffer*
vermengen.

Kartoffeln und Schweinefilet nach der Garzeit aus dem
Ofen nehmen und Ofen auf Grillfunktion umstellen.

Schweinefilet kurz ruhen lassen.

Obatzda auf der Schnittseite der Kartoffeln verteilen
und Kartoffeln auf dem Backblech im oberen Drittel
des Ofens 3 - 5 Min. goldbraun backen, bis der Obatzda
knusprig ist.

Krauter grob hacken.
Panko-Mehl, Halfte der Krauter, Salz* und Pfeffer* in
der kleinen Schiissel mit der Butter vermengen.

Wenn die Butter noch zu hart ist, kannst Du sie fiir
1 Min. mit in den Backofen geben.
Schweinefilet rundum salzen* und die Krauterkruste
auf einer Seite des Schweinefilets verteilen.

Schweinefilet in den letzten 16 - 18 Min. der
Kartoffelgarzeit mit der Kruste nach oben auf das
Backblech geben.

Obatzda-Backkartoffeln und Schweinefilet auf Tellern
anrichten und mit der SoRe servieren.

Backkartoffeln mit restlichen Krautern toppen und
genielen.

An Guadn!

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




