MARLEY SPOON

BBQ-Hackrollchen mit Kartoffelpiiree

dazu zartes Kohlrabi-Méhren-Gemuse

@ ca. 30min % 3-4 Personen

Wir machen heute einen Hackbraten in der Miniversion und zaubern damit einen echten
Klassiker auf den Tisch. Gemeinsam mit Kartoffelpiree und Kohlrabi-Méhren-Gemise
entsteht ein Gericht, das schon Oma zu schatzen wusste und das bis heute nicht an
Beliebtheit eingeb3t hat. Fir ein bisschen extra Wiirze und Saftigkeit verfeinern wir
unser Hackréllchen mit késtlicher BBQ-Sauce und sorgen so fur Sattigung und
Zufriedenheit.



Was du von uns bekommst

« 1kg mehligkochende Kartoffeln
- 500g Rinderhackfleisch

- 100g Panko-Paniermehl 3

- 3 Pck. BBQ-Sauce 15

+ 2 Kohlrabi

+ 2 Karotten

- 2 Knoblauchzehen

Was du zu Hause benétigst
« 2 Eier2

« 2EL Milch 4

« 4EL Butter 4

+ 2EL Tomatenketchup

« Salz und Pfeffer

+ Olivendl

Kiichenutensilien

- Backofen

- Backblech und Backpapier

« 2 mittelgroBe Tépfe mit Deckel
- Sparschéler

- Sieb

- Kartoffelstampfer

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

Allergene

Sellerie (1), Eier (2), Gluten (3), Milch (4),
Senf (5). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 926kcal, Fett 44.9g,
Kohlenhydrate 80.3g, EiweiB3 45.4g

1. Kartoffeln kochen

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. In einem mittelgroBen Topf
ausreichend gesalzenes Wasser fur die
Kartoffeln zum Kochen bringen. Die
Kartoffeln schalen, in 1-2cm grofB3e Stiicke
schneiden, dann in das kochende Wasser
geben und in 15-20Min. gar kochen. In ein
Sieb abgieBen, zuriick in den Topf geben
und abgedeckt warm halten.

4. Gemiise kochen

Die Kohlrabi schélen und in 1-2cm grof3e
Woiirfel schneiden. Die Karotten langs
halbieren und quer in diinne Scheiben
schneiden. Das Gemiise in einem
mittelgroBen Topf mit 2EL Butter und 4EL
Wasser bei mittlerer Hitze abgedeckt 8-
10Min. kochen lassen, bis es weich ist. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Hackfleisch mischen

2 Knoblauchzehen schalen und fein wirfeln.
Das Hackfleisch mit dem Paniermehl,

2 Eiern, dem Knoblauch, 2EL BBQ-Sauce,
2EL Ketchup und je %2TL Salz und Pfeffer

vermengen. Tipp: Zum Verkneten die Hande

anfeuchten. Die Fleischmasse zu
4 Hackbraten (ca. 5 x 12cm) formen und auf

ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben.

5. Fertigstellen & servieren

Die Kartoffeln mit 2EL Milch, 2EL Butter und
je ¥2TL Salz und Pfeffer zu einem cremigen
Piiree stampfen. Die Hackbraten mit dem
Piiree und dem Gemiise anrichten und
servieren.

3. Hackbraten backen

Die Hackbraten mit je 1TL Olivendl
bestreichen und im Ofen ca. 15Min. backen,
dann mit der restlichen BBQ-Sauce
bestreichen und weitere ca. 5Min. backen,
bis die Hackbraten gar sind. Tipp: Wem die
Hackbraten vor dem Ende der Garzeit zu
dunkel werden, der kann sie mit etwas
Alufolie abdecken, bis sie fertig gebacken
sind.
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6. Klassisch gut

Die Welt der Saucen und Dips ist vielféltig
und sortenreich - aber manchmal sind die
alten Klassiker doch die besten. Deswegen
empfehlen wir als Dip zu unserem
Hackbraten auch einfach etwas
Tomatenketchup. Guten Appetit!

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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