HELLO Schweinsnierstiick in Wildpreiselbeer-Sauce
FRESH mit Champignons und roten Salz-Kartoffeln

schnell unter 650 Kalorien High Protein 25 — 35 Minuten - 500 kcal - Tag 3 kochen

Champignons Wildpreiselbeerenkonfi
S
® <
Worcester Sauce mittelscharfer Senf
Q M
Maizena Schweinsnierstiick
Zwiebei Pet;rsilie, glatt
rote Kartoffeln Salath’erz..(JRomana)

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche das Gemiise und tupfe das Fleisch trocken.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Olivendl*, Butter*, Honig*, Weissweinessig*, Salz*, Pfeffer*,
Wasser*, Pouletbouillonpulver*

Kochutensilien

1 grosse Schiissel, 1 grosse Bratpfanne, 1 grosser Topf und
1Sieb

op ap Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher. Champignons je nach Grosse vierteln oder halbieren. In einer grossen Schiissel 1 EL [2 EL] Olivendl*,

Champignons 1x  150g 1x  300g Reichlich heisses Wasser* in einen grossen Topf fiillen, Zwiebeln grob wiirfeln. 1TL[2TL] Essig”, 1 TL [2 TL] Honig", Senf, Salz" und

e : N . R
alldpre-tlselsbeerer]l.lic))nfl ix §5gl ;x ZOgl salzen* und aufkochen lassen. Peterli grob hacken. Pfeffer* zu einem Dressing vermengen.

orcester Sauce X m X m ; 5 ; . . . Salatherz hinzugeben und noch nicht vermengen.
s — e W T Kartoffeln nach Belieben schilen und halbieren. salatherz in mundgerechte Stiicke schneiden. g g
Maizena 1x 4g 1x 8g Kartoffeln in den grossen Topf geben und 18 - 22 Min.
Schweinsnierstiick Steak 1x 250g 2x  250g weich kochen. Danach durch ein Sieb abgiessen.
Zwiebel 1x 100g  2x 100g
Petersilie, glatt 1x 10g 1x 20g
rote Kartoffeln 1x  400g 2x 400g
Salatherz (Romana) 1x 170g 2X 170g

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

1Y ca 6304
Brennuet Torca Sookcal
Fett 28¢g 176¢g
- davon ges. Fettsauren 0.8g 49g
Kohlenhydrate 73g 466 ¢
- davon Zucker 48¢g 305¢g
Eiweiss 58g 37.1g
Salz 0.09g 0.57g

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

Allergene: 9) Senf 11) Soja In einem hohen Rihrgefass In derselben Bratpfanne erneut 1 EL [2 EL] Butter* Kartoffeln nach Belieben mit etwas Butter* vermengen
(SB'“e beachte weitere Informationen zu Allergenen und mdglichen 150 ml [300 ml] Wasser*, Maizena, erhitzen. Zwiebeln und Champignons darin 2 - 3 Min. und kraftig mit Salz* wiirzen.
puren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!) N . ° R
4 g[8 g] Pouletbouillonpulver*, anbraten. Bratpfanneninhalt mit vorbereiteter Sauce Kartoffeln auf Teller verteilen. Salat und
Wildpreiselbeerkonfitiire und Worcestersauce abléschen und 1 -2 Min. kécheln lassen, bis die Sauce Schweinsnierstiick mit Wildpreiselbeersauce
zu einer Sauce verrihren. eindickt. Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken. daneben anrichten und mit Peterli toppen.
Schweinsplatzli rundum salzen*. Platzli zuriick in die Bratpfanne geben und aufwarmen.

In einer grossen Bratpfanne 1 EL [2 EL] Olivenol*
erhitzen. Schweinsplatzli darin 3 - 4 Min. pro
Seite anbraten, bis das Fleisch noch leicht rosa ist.

Herausnehmen. Du liebst HelloFresh?
Deine Freunde sicher auch! Lade sie jetzt
liber den QR Code oder liber
http://www.hellofresh.ch/freunde ein!




