MARLEY SPOON

Unser Koch Matthias hat heute ein Rezept fir dich, das GroB3 und Klein begeistert! Und

ItallenISChe KraUterhaCkbaIIChen vielleicht hast du ja angehende Kéche und Kéchinnen zur Hand, die beim Formen der

in wurziger Rahmsauce mit Basmatireis kleinen Fleischbéllchen helfen wollen? Diese werden dann in einer cremigen Sauce
gegart, die dank frischer Tomatenwdirfel und Krauter ein tolles Aroma hat. Dazu gibt es

@ 40-50min % 3-4 Personen duftenden Basmatireis.




Was du von uns bekommst

+ 1 Packung Semmelbrosel !

« 2 Zwiebeln

« 25g frische Petersilie,
Schnittlauch & Dill

+ 3 Tomaten

« 1 Packung Rinderhackfleisch

« 1 Péckchen italienische

Gewlirzmischung

400g Basmatireis

- 1 Packchen Rinderbrihgewiirz

+ 2 Becher Créme fraiche 7

Was du zu Hause benétigst
« 1-2EL Weizenmehl 1

« Salz und schwarzer Pfeffer

- Olivenadl

- Essig

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Kochtopf mit
Deckel

- groBe Pfanne

« Messbecher

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 868kcal, Fett 40.3g,
Kohlenhydrate 90.7g, Eiwei3 32.4g

1. Hackbillchen vorbereiten

Die Semmelbrésel in 2EL kaltem Wasser
einweichen. Die Zwiebeln schilen,
halbieren und in feine Wurfel schneiden. Die
Petersilie samt Stéangeln fein hacken. Die
Dillspitzen abzupfen und fein schneiden.
Den Schnittlauch in feine Réllchen
schneiden. Die Tomaten vierteln, entkernen
und in kleine Wirfel schneiden.

4. Sauce ansetzen

Die restlichen Zwiebeln in einer groBen
Pfanne mit 1-2EL Olivendl bei mittlerer Hitze
1-2Min. farblos anschwitzen, dann 1
gehauften EL Mehl unterrihren und mit
300ml Wasser abldschen. Das Briihgewiirz
unterrihren und die Flussigkeit bei niedriger
Hitze 3-4Min. sanft einkécheln lassen.

2. Hackballchen formen

Das Hackfleisch mit den Semmelbréseln,
der 1/2 der Zwiebeln, der Petersilie, dem
Dill, der Gewiirzmischung sowie Salz und
Pfeffer gut verkneten und zu 15-18 gleich
groBen Hackbillchen formen.

5. Sauce zubereiten

Die Créme fraiche unterrihren und die
Sauce bei niedriger Hitze einmal aufkochen
lassen. Mit Pfeffer und 1EL Essig (z. B.
Sherryessig) abschmecken. Falls nétig, mit
Salz nachwirzen.

3. Reis kochen

In einem mittelgroBen Topf 800m| Wasser
leicht gesalzenes Wasser zum Kochen
bringen. Den Reis in einem Sieb unter
flieBendem Wasser abspllen, bis das Wasser
klar bleibt. Sobald das Wasser kocht, den
Reis hineingeben und bei niedrigster Hitze
abgedeckt 10-12Min. kochen, bis das
Wasser aufgesogen und der Reis gar ist.
Noch ca. 5Min. ohne Hitzezufuhr ziehen
lassen.

>

6. Hackballchen garen

Die Hackbéllchen in die Sauce geben und
bei niedriger Hitze in 8-10Min. gar ziehen
lassen. Den Schnittlauch und die
Tomatenwiirfel die letzten ca. 3Min.
mitgaren. Die Sauce erneut mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Hackbéllchen mit
der Sauce auf dem Reis anrichten und
servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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