MARLEY SPOON

Glasie rte ASia'HaCkbal IChen Eine ungewdhnliche Kombination, die einfach késtlich ist! Zu den mit einer sti3lich-

wirzigen Sauce glasierten Fleischbéllchen aus saftigem Schweine- und Rinderhack gibt
auf wurzigem Endivien-KartoffeI—Stampf es heute ein echtes De-luxe-Piree aus Kartoffeln, herber Endivie und knusprigem

Speck. Ein Hauch Muskatnuss darf natirlich nicht fehlen. Jede Wette, dass du damit
@ 30-40min \\é{ 3-4 Personen heute ganz viel Lob von deinen Lieben einfahrst!



Was du von uns bekommst

1Tkg mehligkochende

Kartoffeln

1 Packchen gemahlene
Muskatnuss

+ 1 Packung gemischtes
Hackfleisch (Rind & Schwein)

+ 1 Packchen kérniger Senf 10

« 1 Packchen Panko-Paniermehl

1

+ 1 Packung gewdrfelter Speck
- 1 Stange Lauch
- 1 Endivie

- 2 Packungen Hoisinsauce 6.1

+ 2 Packungen Ketjap Manis ¢

Was du zu Hause benétigst
« 1EL Butter”
- Salz und schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- Backofen

- Backblech und Backpapier
- 2 mittelgroBe Kochtopfe

- groBe Pfanne

« Kartoffelstampfer

+ Sparschaler

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere grines BlattgemUse
und Salate.

Allergene

Gluten (1), Sojabohnen (6), Milch (7),
Senf (10), Sesamsamen (11). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 644kcal, Fett 26.7g,
Kohlenhydrate 59.5g, Eiweil3 36.0g

1. Pliree zubereiten

Den Ofen auf 220°C Umluft (240°C Ober-
/Unterhitze) vorheizen. Die Kartoffeln
schélen, in 2-3cm grofB3e Sticke schneiden
und in einem mittleren Topf mit Salzwasser
bedeckt zum Kochen bringen. In 10-15Min.
gar kochen, dann in ein Sieb abgieBen,
dabei 1 Tasse Kochwasser auffangen. Die
Kartoffeln mit 1EL Butter, 1 Prise Muskat
sowie Kochwasser nach Bedarf zu einem
Piiree stampfen.

4. Piiree fertigstellen

Den Lauch zum Speck in die Pfanne geben
und ca. 5Min. mitbraten. Die Endivie in
grobe Streifen schneiden, dabei den Strunk
entfernen. In einem weiteren mittelgroBen
Topf bei mittlerer Hitze 2-3Min. anbraten,
bis die Blatter zusammengefallen sind. Mit
der Lauch-Speck-Mischung unter das
Kartoffelpiiree mengen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

2. Hackbaillchen formen

Das Hackfleisch mit dem Senf dem
Panko-Paniermehl sowie Salz und Pfeffer
verkneten. 20-24 Hackballchen formen
und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech geben. Im Ofen 10-12Min.
backen, bis die Hackb&llchen garsind.

5. Sauce zubereiten

Die Pfanne mit etwas Kiichenkrepp
auswischen und auf mittlerer Stufe
erwarmen. Die Hoisinsauce und das
Ketjap Manis sowie einen Schluck Wasser
in die Pfanne geben und kurz aufkochen
lassen, dann die Hitze reduzieren. Die
Sauce einige Minuten leicht kéchelnd
eindicken lassen.

3. Speck braten

Den Speckin einer groBen Pfanne bei
mittlerer bis starker Hitze ohne Zugabe von
Fett 4-5Min. knusprig anbraten. Den Lauch
l&dngs halbieren und in feine Streifen
schneiden.

6. Hackballchen glasieren

Die Hackballchen sowie eventuell
ausgetretenen Bratensaft in die Sauce
geben und 1-2Min. anbraten. Dabei gut
umrihren, sodass die Hackballchen
rundum von Sauce bedeckt sind. Tipp:
Ggf. 3-4EL Wasser fir mehr Sauce
hinzugeben. Den Endivien-Kartoffel-
Stampf auf Teller verteilen. Die
Hackbé&llchen mit der Sauce darauf
anrichten und servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezeptin deinem Konto auf marleyspoon.de an. @ry #marleyspooning
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