MARLEY SPOON

Bouletten mit Kohlrabi in cremiger Sauce
dazu Salzkartoffeln

@ 30-40min % 4 Portionen

Ob in Scheiben, Stiicken, gekocht, gediinstet, gehobelt oder als Rohkost ... Der Kohlrabi ist
so vielseitig in seinen Zubereitungsarten wie in seinen Farben: ein cremiges WeiB3, ein helles
Grin oder auch mal im kraftigen Lila. Bei uns gibt es das feine GemUse diese Woche in
einer leckeren Sauce mit Violife Creamy zu saftigen Bouletten aus Hackfleisch und leckeren
Salzkartoffeln. Guten Appetit!



Was du von uns bekommst
* 2 Kohlrabi

* Tkg festkochende Kartoffeln
* 1 Zwiebel

* 50g Bio-Semmelbrésel 2

+ 20g Petersilie

* 500g gemischtes Hack von Rind
und Schwein

+ 300g Violife Creamy

Was du zu Hause benétigst
- 1Ei1

- 1%EL Senf 3

+ Salz und Pfeffer

+ Pflanzendl

Kiichenutensilien

+ groBer Topf
+ groBe Pfanne
+ Schaumkelle
+ Sparschaler

- Sieb

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

Kochtipp
Wer mag, kann auch mehr Violife Creamy

verwenden.

Allergene
Eier (1), Gluten (2), Senf (3). Kann Spuren
von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 745kcal, Fett 40.9g,
Kohlenhydrate 57.2g, Eiwei3 33.3g

1. Gemiise vorbereiten

In einem groBen Topf ausreichend Wasser fur
den Kohlrabi bzw. die Kartoffeln zum Kochen
bringen. Den Kohlrabi schilen und in ca. Tcm
groBe Wiirfel schneiden. Die Kartoffeln
schélen und je nach GréBe halbieren oder
vierteln. Die Zwiebel schélen, halbieren und
in sehr feine Wirfel schneiden.

4. Bouletten formen

Das Hackfleisch mit den Zwiebeln, den
Semmelbréseln, der Petersilie, 172EL Senf
sowie je 2 kraftigen Prisen Salz und Pfeffer
vermengen, zuletzt 1 Ei untermischen. Die
Hackfleischmasse in ca. 12 gleich gro3e
Kugeln portionieren und diese zu Bouletten
formen.

2. Gemiise kochen

Den Kohlrabi in das kochende Wasser geben
und in 4-5Min. bissfest kochen. Mit einer
Schaumkelle aus dem Wasser nehmen und
beiseitestellen. Das Wasser salzen, die
Kartoffeln in das Wasser geben und 15-
20Min. kochen, bis sie gar sind. In ein Sieb
abgieBen, abtropfen lassen, zurlick in den
Topf geben und warm halten.

5. Bouletten braten

Die Bouletten in einer groBen Pfanne mit 2EL
Pflanzendl bei mittlerer Hitze auf jeder Seite

ca. 4Min. braten, bis die Bouletten durch sind.

Aus der Pfanne nehmen und warm halten. Die
Pfanne mit etwas Kiichenkrepp auswischen.

3. Semmelbroésel einweichen

Die Semmelbrésel mit 2-3EL Wasser in einer
Schissel einweichen. Tipp: Wer mag, kann
statt Wasser auch Milch verwenden. Die
Petersilie samt Stéangeln fein hacken.

6. Rahmkohlrabi zubereiten

Den Kohlrabi und % des Violife Creamy in
derselben Pfanne bei niedriger Hitze 1-2Min.
erwarmen, dabei nicht autkochen lassen. Den
Rahmkohlrabi mit Salz und Pfeffer
abschmecken, mit den Bouletten und den
Kartoffeln anrichten und servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere 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. @a v #marleyspooning



