Schweinemedaillons mit Haselnussspatzle 20

Champignonrahm und Preiselbeeren

Zeit sparen Family Viel Gemuse 15 Minuten - 3685 kJ/881 kcal - Tag 2 kochen EXPRESS REZEPT

Haselnussspétzle Champignons in Scheiben

QO 7

Kochsahne Frihlingszwiebel

Schweinefilet Gurke
i _,“'-. -
Petersilie Rinderbriihe

Wildpreiselbeermarmelade

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

Gut, im Haus zu haben
Ol*, Salz*, Pfeffer*, Wasser*




Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe das Fleisch mit Frithlingszwiebel in feine Ringe schneiden.

Kiichenpapier trocken. Gurke in feine Scheiben hobeln und in einer grofien Schiissel mit der Friihlingszwiebel

und 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Sahne verriihren. Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

In einer groRen Pfanne 1 EL[1,5EL | 2 EL] Ol* erhitzen, Haselnussspitzle darin ca. 7 Min.
unter Wenden goldbraun braten.

2 grole Pfannen, 1 kleine Schiissel, 1 Messbecher
und 1 Gemlisereibe

Brate die Spdtzle fiir 4 Personen in 2 Pfannen, verwende dann dieselben Pfannen in
Schritt 2.

2P 3P 4P
Haselnussspatzle 8) 15)23)  400g  600g 800g
Champignons in Scheiben 200g 300g 400g

Kochsahne 7) 150g 200g 200g

Friihlingszwiebel DE | EG | IT 1 2 2

Schweinefilet 250g  375g 500g

Gurke NL |ES 1 1 2

Petersilie 10g 10g 10g |
Rinderbriihe 4g 6g 8g

Wildpreiselbeermarmelade  50g 75g 100g

Ol*, Wasser* Angaben im Text

Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

Schweinefleisch in 4 [6 | 8] Medaillons schneiden.

1EL[1,5EL|2EL] O1* in einer der groRen Pfannen erhitzen und Medaillons darin fir
4 -5 Min. von beiden Seiten scharf anbraten. Medaillons aus der Pfanne nehmen.

In der Pfanne erneut 1 EL [1,5 EL | 2 EL] OL* erhitzen und Champignons darin 2 - 3 Min.

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

scharf anbraten.
. Champignons mit restlicher Kochsahne, 50 m| [75 ml | 100 ml] Wasser* und
1009 (C'ZS;'E,'S”Q) Rinderbriihpulver abléschen und einmal aufkochen.

Brennwert 501 kJ/120 kcal 3685 kJ/881 kcal

Fett 545g 40,08¢g

- davon ges. Fettsauren 1,63g 11,98¢g

Kohlenhydrate 10,63 g 78,20¢g

- davon Zucker 2,55¢g 18,72g

Eiweil} 6,74g 49,59 g |

Salz 0,695¢ 5113¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier 15) Weizen

23) Haselnisse Schweinemedaillons in die SoBe geben und 1 -2 Min. einkdcheln lassen, bis die SoRe

ein bisschen eingedickt ist und die Schweinemedaillons innen nur noch leicht rosa sind.
SoRe mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

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

Ursprungsldnder: DE: Deutschland EG: Agypten IT: Italien

NL: Niederlande ES: Spani ili
iederlande ES: Spanien Petersilie grob hacken.

Spatzle auf Teller verteilen. Gurkensalat, Schweinemedaillons und Champignonrahm
dazu anrichten.

Mit Petersilie bestreuen und mit Preiselbeermarmelade genieRRen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:
Lade Deine Freunde jetzt mit
einem frischen Einstiegsrabatt von
L mind. 54,99 € ein!
el http://www.hellofresh.de/freunde

2022-W30




