Hackfleisch mit Knoblauchbroéseln
auf Brokkoli-Kartoffel-Stamppot mit Cheddar

@ 20-30min % 2 Portionen
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Kartoffelplree istimmer etwas Feines, oder? Dann werden heute Herz und Magen
gleichermaBen erwarmt. Du servierst namlich saftiges Hackfleisch mit knusprigen
Knoblauch-Panko-Bréseln auf einem cremigen Brokkoli-Kartoffel-Stamppot, der mit
wirzigem Cheddar verfeinert ist. Ein Klassiker in den Niederlanden - bald auch bei uns?



Was du von uns bekommst

* 1 Pck. mehligkochende
Kartoffeln

* 1 Brokkoli

* 1 Knoblauchzehe

* 50g Panko-Paniermehl !

* 1 rote Zwiebel

* 1 Tomate

*+ 250g gemischtes Hack von Rind
und Schwein

* 5g Thymian

* 75g geriebener Cheddar 2

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL Butter 2

« 1TL Senf 3

+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

+ Balsamicoessig #

Kiichenutensilien

 mittelgroBer Topf
+ mittelgroBe Pfanne
+ Sparschaler

*+ Messbecher

+ Kartoffelstampfer
+ Sieb

Vergiss nicht, das Gemdse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene
Gluten (1), Milch (2), Senf (3),
Schwefeldioxid und Sulphite (4). Kann

Spuren von anderen Allergenen enthalten.

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 902kcal, Fett 51.9g,
Kohlenhydrate 60.4g, Eiwei3 44.9g

1. Kartoffeln kochen

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Kartoffeln zum
Kochen bringen. Die Kartoffeln schélen und
je nach GréBe halbieren oder vierteln, dann in
das kochende Wasser geben und ca. 10Min.
kochen.

4. Hackfleisch braten

Die Zwiebel schilen, halbieren und in diinne
Streifen schneiden. Die Tomate grob wirfeln.
Das Hackfleisch, die Zwiebeln und die
Thymianzweige in der Pfanne mit 1EL
Olivendl bei mittlerer Hitze 4-5Min. braten, bis
das Hack appetitlich gebraunt ist.

2. Brokkoli garen

Den Brokkoli in mundgerechte Réschen
schneiden, den Strunk ggf. schalen und grob
wiirfeln. Nach ca. 10Min. Kochzeit den
Brokkoli zu den Kartoffeln in den Topf geben
und weitere 4-6Min. kochen, bis das Gemiise
weich ist.

5. Sauce kochen

Die Tomaten, 100ml Wasser, 1EL
Balsamicoessig und 1 kréftige Prise Salz in die
Pfanne geben und bei schwacher Hitze 6-
7Min. kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Knoblauchpanko herstellen

Den Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Den
Knoblauch und die 2 des Panko-
Paniermehls in einer mittelgroBen Pfanne mit
1EL Butter bei mittlerer Hitze in 2-3Min.
goldbraun braten. Aus der Pfanne nehmen
und beiseitestellen. Die Pfanne auswischen.

6. Gemiise stampfen

Etwas Kochwasser abschopfen, dann das
Gemiise abgieBen. Im Topf mit dem Kése,
1EL Butter und 1TL Senf stampfen, bis nur
noch einige grobere Stiicke zu sehen sind,
dabei nach Bedarf etwas Kochwasser
zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Den Thymian entfernen und die Hacksauce
auf dem Stamppot anrichten. Mit den Panko-
Bréseln garniert servieren.

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