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SCHWEINEBRATEN MIT KARTOFFEL-SPECK-AUFLAUF, MEISTER

STUCK

Brokkoli-Blumenkohl-GemuUse und Rahmsofe

Kartoffeln

Blumenkohl

O

Knoblauchzehe

O

Schlagsahne

@

Bacon

€

mittelscharfer Senf

Hier kommt unser Meisterstiick! Mit diesem in Petersilie gewendeten Schweinebraten tischst Du H;“:gf,?n'jnt“oﬁ
fiir Deine Liebsten einen echten Hingucker auf. Dazu gibt es einen herzhaften gratinierten Kartoffel- '

Speck-Auflauf, eine cremig-wiirzige Bacon-Kése-SoRe und ein vitamin- und mineralstoffreiches f

Brokkoli-Blumenkohl-Gemiise. Komplimente erntest Du fiir dieses Gericht bestimmt, lasst es

Euch schmecken! Rosmarin

&

Muskatnusspulver

O

Kartoffelstarke

Schweinelachs

-

Zwiebel

@

Brokkoli

7

Lorbeerblatt

*

Petersilie

geraspelter
Bergjausenkdse



Wasche und

ab und tupfe das mit

G E H T'S i Zum Kochen bendtigst Du ) )

FLEISCH ZUBEREITEN

Erhitze reichlich Wasser im
den auf Ober-/Unterhitze (
Umluft) vor.

. Heize

Zwiebel abziehen, halbieren und in feine
Streifen schneiden. Schweinelachs in

eine kleine Auflaufform geben, mit 2 EL

Ol einreiben und mit Salz* und Pfeffer
rundherum wiirzen. Die Halfte der
Zwiebelstreifen, das Lorbeerblatt, Wasser
zugeben und abgedeckt ca. 70 [85] Min.
backen.

KARTOFFELN VOLLENDEN

Kartoffeln in ein Sieb abgielRen, unter
die Bacon-Kase-SoR3e mischen, in eine zweite
kleine Auflaufform geben und mit restlichem
Kase bestreuen. 15 Min. vor Ende der Braten-
Backzeit Auflauf mit in den Ofen geben und zu
Ende backen. Y T/PP: Du kannst den Auflauf
zum Schluss auch noch fiir ca. 3 Min. unter dem
Grill gratinieren.
Brokkoli und Blumenkohl in Réschen
schneiden. Knoblauch abziehen.

KARTOFFELN ZUBEREITEN

Kartoffeln schalen, in ca. 2 cm grofie
Stuicke schneiden und in einen grofRen Topf
geben, mit Wasser bedecken, salzen*, einmal
aufkochen lassen und ca. 11 Min. garen (die
Kartoffeln sollten nach der Kochzeit noch
nicht ganz durch sein).
Wahrenddessen mit dem Rezept fortfahren.

trocken.

und

AUFLAUFSOSSE ZUBEREITEN

In eine kalte groRe Pfanne Ol* geben,
Baconwiirfel in die Pfanne geben und bei
mittlerer Hitze ca. 3 Min. auslassen. Restliche
Zwiebelstreifen zugeben und 2 - 3 Min.
mitbraten. Zwiebel-Bacon-Mischung mit
Mehl" bestdauben und alles ca. 1 Min. braten.
Die Halfte der Sahne, Rosmarinzweig und
Muskatnusspulver zugeben. ca. 1 Min.
kocheln lassen, bis die SoRe etwas eindickt,
die Halfte des Kases unterriihren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Rosmarinzweig
herausnehmen. Pfanne auswischen.

SOSSE ZUBEREITEN

Nach 50 Min. der Braten-Backzeit die
Flissigkeit mit Zwiebelstreifen aus der
Auflaufform des Bratens in die groRe Pfanne
geben, Braten zuriick in den Ofen geben.
Restliche Sahne und Gewiirzmischung in
die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze ca.
2 Min. einkdcheln. In einer kleinen Schiissel
Starke mit etwas kaltem Wasser mischen,
unter Rihren zur SoBe geben und 2 - 3 Min.
einkochen lassen. Lorbeerblatt herausnehmen
und mit Salz* und Pfeffer abschmecken.

GEMUSE VORBEREITEN

10 Min. vor Ende der Braten-Backzeit
ein Topf mit heillem Wasser fiillen, salzen’,
aufkochen und Gemiiserdschen ca. 4 Min.
kocheln lassen. Gemiise abgieRen, zuriick in
den Topf geben, Knoblauch dazupressen und
mit Salz* und Pfeffer abschmecken.

ANRICHTEN

Petersilie fein hacken. Schweinebraten aus
dem Ofen nehmen, mit Senf einstreichen
und durch gehackte Petersilie rollen. Braten
aufschneiden und mit Auflauf, Gemiise und
Sofe genielRen.

Zwiebel
Schweinelachs am Stiick
Lorbeerblatt

vorw. festk. Kartoffeln

Bacon (Wiirfel)
Schlagsahne
Petersilie/Rosmarin
Muskatnusspulver
geraspelter Bergjausenkése
Brokkoli

Blumenkohl

Knoblauchzehe

Gewlrzmischung
»,Hahncheneintopf*

Kartoffelstarke
mittelscharfer Senf
Ol* fiir Schritt 1
Wasser™ fiir Schritt 1
Ol* fiir Schritt 3
Mehl* 1) fir Schritt 3
Salz*, Pfeffer

Gut, im Haus zu haben.

ZUTATEN

1 1 2
600g 1.000g 1.000g
1 1 1
600g 900g 1.200g
50g 75g @ 100g
200 ml 400 ml 400 ml
20g  20g 20g

05g® 075g 1g

50g 75g @ 100g
250g 500g 500g
450g®: 1.000g  1.000g
1 1 2

5g 10g 10g
4g 8¢g 8g
10ml: 20ml : 20ml
2EL 3EL 3EL
100 ml:200 ml: 200 ml
1EL :1%EL: 2EL
V2EL i 3EL 1EL
nach Geschmack

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

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Glutenhaltiges Getreide 4) Senf

: URSPRUNGSLANDER

Agypten DE: Deutschland

Brennwert 518 kJ/124 kcal :6.077 kJ/1.453 kcal
Fett 8g 95¢g
- davon ges. Fettsauren 4g 48g
Kohlenhydrate 5g 63g
- davon Zucker 1lg 16g
Eiweil} g 83g
Salz lg 58

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktédnderungen abweichen kdnnen. Mafgeblich sind allein

. die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

: ALLERGENE

Milch

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

Spanien

Frankreich

Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).
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: Wirlieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

* DE +49(0) 30 568 39 568
* AT +43(0) 720816 005

| kundenservice@hellofresh.de
| kundenservice@hellofresh.at
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