HELLO  Teriyaki Donburi mit Hackfleisch
FRESH Champignons und Pak Choi auf Limettenreis

25 — 35 Minuten - 682 kcal - Tag 2 kochen
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HelloFresh Jasminreis
gemischtes Gehacktes

~
o

Frihlingszwiebel Teriyakisauce

C
>

Knoblauchzehe Ingwerpaste

\
<

rote Peperoncini Pak Choi

Champignons Limette, gewachst

Natiirlicher
Geschmack




Wasche Obst und Gemiise ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Pfeffer*, Salz*, Wasser*

Kochutensilien

1 Gemiiseraffel, 1 grosse Bratpfanne und 1 kleiner Topf

2p 4P . . . . . . . .
HelloFresh gemischtes 1 250 L 500 In einen kleinen Topf 300 ml [600 ml] Wasser* fiillen, Strunk vom Pak Chei ca. 0.5 cm abschneiden und Limette heiss abwaschen, 1 TL [2 TL] der Schale fein
x x ] . . . . N . . -
fehaFkte,s L 150 & L 300 & leicht salzen* und einmal aufkochen lassen. Reis Pak Choi in 2 - 3 cm grosse Stiicke schneiden. abraffeln und Limette vierteln.
asminreis X g X g R Lo . .

Friihlingszwiebel 2x 1535g 1x  120g h'b”e'gru};{ek'l u:dl blel nledrngeerltze Ic-la. 20 Mlhn. y Champignons in Scheiben schneiden. Knoblauch abziehen und fein hacken.

rr abgedeckt kdcheln lassen. Topf vom Herd nehmen un . . . - . L .
Teriyakisauce 11) 15) Ix soml  2x  soml Reigs mindestens 10 Min. ab erjjeckt siehen lassen Weissen und griinen Teil der Friihlingszwiebel getrennt  Peperoncini léngs halbieren, entkernen und
Knoblauchzehe 2 4g 4x dg +avg ' voneinander in feine Ringe schneiden. Peperoncinihilften in feine Streifen schneiden
Ingwerpaste 1x 10g 2x 10g (Achtung' scharf')
rote Peperoncini 1x 15g** 1x  15g * o
Pak Choi 1x 130g  2x 130g
Champignons 1x 150g 1x 300g
Limette, gewachst Ix 75g** 1x 75g

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

U ca 6205
Brennwert e 2o kel
Fett 41g 253¢g
- davon ges. Fettsduren l6g 9.7g
Kohlenhydrate 11.7g 72.6¢g
- davon Zucker 16g 99g
Eiweiss 59g 36.3g
Salz 031lg 19g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
naturlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. Massgeblich sind allein die Ndhrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 11) Soja 15) Weizen

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen Hackfleisch, Ingwerpaste und Knoblauch in Hackfleisch mit Teriyakisauce, Saft von Reis nach Ende der Kochzeit mit einer Gabel etwas

Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackungt) eine grosse, kalte Bratpfanne geben. Hackfleisch, 1[2] Limettenviertel und 50 m| [100 ml] Wasser* auflockern, Limettenabrieb untermischen und auf
Ingwerpaste und Knoblauch unter Riihren erhitzen abléschen und 1 Min. einkdcheln lassen. Mit Salz* Teller verteilen. Stir Fry daneben anrichten, mit griinen
und wenn die Bratpfanne heiss ist, weitere 1 - 2 Min. und Pfeffer* abschmecken. Frithlingszwiebelringen und Peperoncinistreifen
krlimelig anbraten. nach Geschmack (Achtung: scharf!) toppen. Mit

Pak Choi, weisse Friihlingszwiebelringe und restlichen Limettenvierteln geniessen.

Champignons zugeben und 3 - 6 Min. mit braten, bis
das Hackfleisch durchgegart ist.

. Du liebst HelloFresh?
Peperoncini Deine Freunde sicher auch! Lade sie jetzt
Geh behutsam bei der Dosierung um, da unsere Peperoncini im Schdrfegrad variieren kann. Gegen Capsaicin, den iiber den QR Code oder iiber
scharfen Wirkstoff in Peperoncini, helfen fettldsliche Lebensmittel wie Milch und Kdse. http://www.hellofresh.ch/freunde ein!




