" HELLO Schweinsnierstiick mit Kohlrabigemiise
g FRESH Blechkartoffeln und Krautersauce

Family High Protein Viel Gemise 30 — 40 Minuten - 664 kcal - Tag 5 kochen

Schweinsnierstlick Steak Kohlrabi
Riiebli Gewdiirzmischung
»Hello Paprika“
35 e
o
vorw. festk. Kartoffeln Schnittlauch
Halbrahm 15% Eschalotte

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe das Fleisch mit
Kiichenpapier trocken.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Salz*, Wasser*, Butter*, Gemiisebouillonpulver*, Ol*, Pfeffer*

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 grosse Schiissel,
1 grosse Bratpfanne, 1 grosser Topf,
1 grosser Topf mit Deckel, 1 Sieb und 1 kleiner Topf

2P 4P
Schweinsnierstlick Steak 1x 250g 2x 250g
Kohlrabi 1x 250g 2x 250¢g
Riebli 4x 100g 8x 100g
S:;/rlijkrgwlschung,,Hello 1x 28 1x 4g
vorw. festk. Kartoffeln 1x 500g 1x 1000g
Schnittlauch 1x 10g** 1x 10g
Halbrahm 15% 7) 1x 150g 2x  150g
Eschalotte 1x 50g 2x 50g

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

1009 (czf rs?llgng)

Brennuet Teal cenrol
Fett 33g 286¢g

- davon ges. Fettsauren l2g 104¢g
Kohlenhydrate g 60.5g

- davon Zucker 26g 2g
Eiweiss 45g 389¢g
Salz 0.08¢g 0.66g

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

Allergene: 7) Milch (einschliesslich Laktose)

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

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

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.
Kartoffeln ungeschélt ldngs in 2 cm Spalten schneiden.

In einer grossen Schiissel Kartoffeln mit

»Hello Paprika“ und 1 EL [2 EL] O1* vermengen.
Kartoffeln auf einem mit Backpapier belegten
Backblech verteilen und im Ofen 25 - 30 Min. goldbraun
backen.

Schweinsnierstiicke von beiden Seiten salzen*.

In einer grossen Bratpfanne 1 EL [2 EL] O1* erhitzen.
Schweinsnierstiicke darin 3 - 5 Min. je Seite braten,
bis das Fleisch in der Mitte nur noch leicht rosa ist.
Bratpfanne vom Herd nehmen und Nierstiicke ein
wenig ruhen lassen.

Riiebli schélen, langs halbieren und schrégin 1 cm
Halbmonde schneiden.

Kohlrabi schalen, halbieren und in 0.5 cm Spalten
schneiden.

Eschalotte halbieren und fein wiirfeln.
Schnittlauch fein hacken.

In einem kleinen Topf 1 EL [2 EL] 61* erhitzen.
Eschalottenwiirfel darin 2 - 3 Min. anschwitzen.

Halbrahm, 4 g [8 g] Gemiisebouillonpulver*,
restlichen gehackten Schnittlauch und

50 ml [100 ml] Wasser* zufligen und unter Rithren
einmal aufkochen.

In einen grossen Topf reichlich heisses Wasser* fiillen,
salzen* und aufkochen lassen.

Riiebli und Kohlrabi in den grossen Topf geben und
5 -8 Min. kochen, bis beide Gemiisesorten weich
genug sind.

Danach Gemiise durch ein Sieb abgiessen und
zuriick in den Topf geben. Ein Viertel des gehackten
Schnittlauchs und 1 EL [2 EL] Butter* dazugeben,
einmal umriihren und mit Salz* und Pfeffer*
abschmecken.

Kartoffeln, Riiebli-Kohlrabi-Gemiise und Fleisch auf
Teller verteilen und mit der Sauce geniessen.

Du liebst HelloFresh?

Deine Freunde sicher auch! Lade sie jetzt
liber den QR Code oder (iber
http://www.hellofresh.ch/freunde ein!




