MARLEY SPOON

H&Ckbé"Chen mit Rosenkohl und SpeCk Oh, wie kdstlich: Es gibt Hackballchen! Wenn sie wie hier mit einem fein abgeschmeckten

Kartoffelstampf und gebratenem Rosenkohl mit Speck und dazu noch einer wiirzigen
auf Ka rtoffelstampf mit Senf Sauce serviert werden, gibt es kein Halten mehr. Ein deftiger Gaumenschmaus fir die

ganze Familie!
@ 40-50min % 2 Personen




Was du von uns bekommst

- 500g mehligkochende
Kartoffeln

+ 1 Packung Semmelbrosel !

+ 1 Packung Rosenkohl

« 1 Zwiebel

- 10g frische Petersilie

« 1 Packung gemischtes
Hackfleisch (Rind & Schwein)

+ 1 Packchen Tomatenketchup 10

+ 1 Packchen Hihnerbrihgewtrz

+ 1 Packung gewdrfelter Speck

- 1 Packchen mittelscharfer Senf
10

Was du zu Hause benétigst
+ 1EL Weizenmehl !

» 1EL Butter 7

+ Olivenol

« Salz und schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- mittelgroBer Kochtopf

+ mittelgroBe Pfanne

- groBe Pfanne mit Deckel
+ Sparschéler

+ Messbecher

- Sieb

- Kartoffelstampfer

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemiise und
Salate.

Allergene

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 952kcal, Fett 53.3g,
Kohlenhydrate 61.6g, Eiweil3 48.8g

1. Kartoffeln kochen

Die Kartoffeln schilen und je nach GroBe
halbieren oder vierteln. In einem
mittelgroBen Topf mit ausreichend
gesalzenem Wasser bedecken und zum
Kochen bringen, dann ca. 15Min. kécheln
lassen, bis die Kartoffeln gar sind. In ein
Sieb abgieBen, zuriick in den Topf geben
und warm halten.

329232

2. Gemiise schneiden
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Die Semmelbrésel in 40ml| Wasser
einweichen. Die duBeren Blatter des
Rosenkohls abziehen, dann die Réschen
vierteln. Die Zwiebel schalen, halbieren und
in feine Wirfel schneiden. Die Petersilie
samt Sténgeln fein hacken.

3. Hackbaéllchen braten

Das Hackfleisch mit den eingeweichten
Semmelbréseln, der 1/2 der Zwiebeln, der
1/2 der Petersilie sowie Salz und Pfeffer
grundlich verkneten. Ca. 8-10 gleich groBe
Hackbillchen formen und diese in einer
mittelgroBen Pfanne mit 2EL Olivendl bei
mittlerer Hitze 4-5Min. rundum anbraten. Auf
einem Teller beiseitestellen.

4. Sauce zubereiten

1EL Mehl in die Pfanne geben und gut mit
dem Bratensatz verrihren. Dann den
Ketchup und die 1/2 des Briihgewiirzes
dazugeben, die Hackbéllchen samt
ausgetretenen Bratensaft in die Pfanne
legen und ca. 300ml Wasser angieBen. Die
Sauce 3-4Min. bei mittlerer Hitze sanft
kocheln lassen.

5. Rosenkohl garen

Den Rosenkohl in einer groBen Pfanne mit
2EL Olivendl bei mittlerer bis starker Hitze 2-
3Min. anbraten. 3-4EL Wasser dazugeben
und den Rosenkohl abgedeckt 5-6Min. bei
mittlerer Hitze garen. Den Speck und die
restlichen Zwiebeln unterrihren und 2Min.
ohne Deckel mitbraten. Die restliche
Petersilie unterrihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

6. Kartoffeln stampfen

Die Kartoffeln mit 1EL Butter und dem Senf
stampfen und mit Salz abschmecken. Die
Hackbaéllchen mit dem Rosenkohl und dem
Kartoffelstampf anrichten, mit der Sauce
garnieren 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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