MARLEY SPOON

Schwedische Kattbu"ar Schon Astrid Lindgrens Karlsson vom Dach wusste es: Kéttbullar sind das Allerallerbeste!

Die kleinen Hackballchen sind beliebt bei Klein und Grof3, und Mama freut sich, dass es in
mit Kartoffeln an Cranberryrahm der Kiiche gar nicht lange dauert, bis der schwedische Klassiker mit selbst gemachtem

Kartoffelptiiree, frischen griinen Bohnen und cremigem Cranberryrahm auf dem Tisch steht.
@ 30-40Min. % 2 Personen



Was du von uns bekommst
-+ 500g festkochende Kartoffeln
+ 10g frischer Schnittlauch
+ 1 Rinderbrihwurfel
- 100g grline Bohnen
+ 2509 Schlagsahne 7
+ 1 Packung Rinderhackfleisch
- 5g ,Witwe Boltes

Brathendlgewdirz”
+ 1 Zwiebel
+ 50g getrocknete Cranberrys

Was du zu Hause benétigst
+ Pflanzenal

. Salz

+ Schwarzer Pfeffer

+ Weizenmehl !

Kiichenutensilien

+ 2 mittelgroBe Topfe mit Deckel
+ groBe Pfanne

+ Messbecher

- Sieb

+ Sparschéler

Vergiss nicht, dein Gemise noch mal
gut abzuwaschen, bevor du es
verwendest.

Allergene
Gluten (1), Milch (7). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 775.0kcal, Fett 39.3g, Eiweil3
33.5g, Kohlenhydrate 67.1g

1. Kartoffeln vorbereiten

In einem mittelgroBBen Topf 1L Wasser mit 1TL
Salz zum Kochen bringen. Die Kartoffeln
schélen und halbieren. Tipp: Wer Zeit sparen
will, kann die Kartoffeln ungeschélt kochen
und essen.

4. Koéttbullar formen

Die Zwiebel schalen, halbieren und
moglichst fein hacken. Das Hackfleisch mit
der 1/2 der Zwiebeln und der
Gewiirzmischung verkneten und mit Salz und
Pfeffer kraftig wiirzen. Aus der
Hackfleischmasse 3-4cm grofBBe Kugeln
formen.

2. Kartoffeln kochen

Die Kartoffeln in das kochende Wasser
geben und darin 15-20Min. leicht kécheln
lassen, bis sie weich sind. Die Kartoffeln in
ein Sieb abgieBen und im Topf abgedeckt
warm halten.

5. Kéttbullar braten

Die Kéttbullar in einer groBen Pfanne mit 1TL
Pflanzendl bei mittlerer Hitze 2-3Min. rundum
anbraten. Wahrenddessen den Schnittlauch
in feine Rollchen schneiden. Die Kéttbullar
aus der Pfanne nehmen und auf einen Teller
geben.

3. Bohnen schneiden

In einem weiteren Topf ca. 500ml leicht
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Die
Enden der Bohnen abschneiden, die Bohnen
in das kochende Wasser geben und bei
mittlerer Hitze in 5-7Min. bissfest kochen. Das
Wasser abgiefBen und die Bohnen abgedeckt
warm halten.

6. Sauce herstellen

Die restlichen Zwiebeln in der Pfanne 1-
2Min. anbraten. Mit 1EL Mehl bestauben, die
1/2 der Cranberrys, den Briihwiirfel und
250ml Wasser zugeben. Die Sauce 2-3Min.
einkdcheln lassen, dann die 1/2 der Sahne
und die Kéttbullar zugeben und 3-5Min. bei
geringer Hitze kocheln lassen. Die Kéttbullar
mit Kartoffeln, Bohnen, Cranberrys und
Schnittlauch servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sn v #marleyspooning
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