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il GESCHMORTE GURKE, GEFULLT MIT HACK

dazu Wildreis

HELLO BASMATI-
WILDREIS-MISCHUNG

Das besondere an dieser Reis-Mischung ist
der Mix aus aromatischem Basmatireis und
bissigem Wildreis.

Hirtenkdse
Basmati-Wildreis- Créme fraiche
Mischung
o i
Petersilie Rosmarin

e

mittelscharfer Senf gemischtes Hackfleisch

© @

Knoblauchzehe Zwiebel

Butter Semmelbrosel

O Minuten (je nach Personenanzahl)

.II] Stufe

[« -]
|2] Tag kochen




LOS i Wasche Gemiise und Kriuter ab.

G E H T'S © Zum Kochen benétigst Du 1 Sieb, 2 kleine Topfe, 1 grofie Schiisselund 1 Auflaufform.

GURKEN VORBEREITEN

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

Gurke langs halbieren und mit einem
kleinen Loffel das Kerngehduse auskratzen.
Das Kerngehause in einen kleinen Topf
geben (das brauchst Du spéter fiir Schritt 5).
Gurkenhilften leicht salzen".

GURKEN BACKEN

Die Gurken mit der Hackmasse flillen
und in eine eingefettete Auflaufform geben.
Den Hirtenkase mit den Fingern grob
zerbroseln und auf den Gurken verteilen.
Gurken 20 - 25 Min. im Ofen backen, bis
das Fleisch durchgegart ist und die Gurken
weich sind.

WILDREIS KOCHEN

Basmati-Wildreis in einem Sieb mit
kaltem Wasser abspiilen, bis dieses klar
hindurchflielt. Einen zweiten kleinen Topf
mit 300 ml [400 ml| 600 ml] heilem Wasser*
fiillen, salzen* und einmal aufkochen lassen.
Reis zugeben und mit aufgesetztem Deckel
bei niedriger Hitze ca. 15 Min. weiterkdcheln
lassen. AnschlieRend vom Herd nehmen und
10 Min. abgedeckt ziehen lassen.

SOSSE KOCHELN

Créme fraiche und restlichen Senf
zu den Gurkenkernen geben. Mit einem
Purierstab fein pirieren und mit Salz* und
Pfeffer- abschmecken. Danach die SoRe
aufkochen lassen.

Petersilie fein hacken.

FULLUNG VORBEREITEN
Zwiebel und Knoblauch abziehen und
beides fein hacken.

Rosmarinnadeln vom Stiel abziehen und
fein hacken.

In einer grof3en Schiissel Hackfleisch mit
gehackten Zwiebeln, Knoblauch, Rosmarin,
Semmelbroseln und der Halfte vom Senf,
Salz® und Pfeffer gut vermischen.

ANRICHTEN

Basmati-Wildreis mit einer Gabel
auflockern und Butter unterriihren. Reis
auf Teller verteilen und geschmorte Gurken
daneben anrichten und mit Petersilie toppen.
Geschmorte Gurken mit Soe geniellenen.

Guten Appetit!

: 2-4 PERSONEN

: 2020|KW05 |4

ZUTATEN

Gurke £ 1 1% ® 2

Basmati-Wildreis-Mischung 150g 225g 300g

Zwiebel DE 1 1 2
Knoblauchzehe 5 1 1 2
Petersilie glatt/Rosmarin 10g 10g 10g

gemischtes Hackfleisch 200g 300g 450g
Semmelbrosel 1) 25g 38g® 50g
mittelscharfer Senf 4) 20ml  30ml  40ml
Hirtenkase 5) 100g 150g 200g
Créme fraiche 5) 150g 225g® 300g
Butter 5) 10g 20g 20g
heiRes Wasser™* fiir Schritt 5 300 ml;400 ml; 600 ml
Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

* Gut, im Haus zu haben.
@ Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas Ubrig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

Coscpeaonndsieds | 1009 (ea 650 &)
Brennwert 609 kJ/146 kcal : 3.868 kJ/925 kcal
Fett 780g 49,55¢

- davon ges. Fettsauren 434¢g 27,58g
Kohlenhydrate 11,68g 7420g

- davon Zucker 127¢g 8,06g
Eiweil 6,8lg 4326¢g
Salz 0,361g 2,29 ¢

: Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

: Produkténderungen abweichen kénnen. Malgeblich sind allein
. die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

{ ALLERGENE

1) Glutenhaltiges Getreide 4) Senf 5) Milch

) (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
. moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
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n u #HelloFreshDE
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* DE +49(0) 30 568 39 568
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