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KLASSISCHE BRATWURST,

dazu deftiger Kartoffel-Speck-Salat

|I|:| Stufe

Premium-Bratwurst

Schalotte

stRer Senf

Schnittlauch

Apfel

Bist Du ein Fan der traditionellen, deftigen Kiiche? Dann kommst Du heute voll auf Deine Kosten!
Die Bratwurst ist dabei der Star des Gerichts und wird begleitet von einem wirklich herzhaften
Kartoffelsalat. Fiir diesen bratst Du zundchst Baconstiicke knusprig an und mischst ein Dressing mit
zweierlei Senfsorten und Rotweinessig. Am Ende hast Du ein wirklich schnell gemachtes, simples
Gericht, das aber jede Menge Geschmack mitbringt. Lass es Dir schmecken!
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Kartoffeln
Bacon (Scheiben)

Gurke

Rotweinessig

mittelscharfer Senf



Wasche s und ab.

GEHT'S | rmsmsen s o st o v ZUTATEN

vorw. festkochende Kartoffeln 600g = 900g = 1200g
: Bacon (Scheiben) 80g 120g 160g
‘.“—"— Schalotte 1 1 2
—— : Gurke |ES| 1 (mini) 1 1 (groR)
i Apfel 1 2 2
| ¢ siiBer Senf 15ml - 30ml = 30ml
mittelscharfer Senf 10ml - 10ml @ 20ml
: Rotweinessig 12ml = 12ml = 24ml
KARTOFFELN KOCHEN BACON AUSLASSEN GURKE SCHNEIDEN © schnittlauch 10g 10g 10g
Kartoffeln schélen, in ein kleinen Topf Baconscheiben in diinne Streifen Enden der Gurke abschneiden, Gurke © Premium-Bratwurst 300g 500g = 600g
geben, mit kaltem Wasser auffiillen, salzen®, schneiden. Baconstreifen in eine groRe, kalte langs halbieren und mit einem Loffel das S R 100 ml : 150 ml : 200 ml
einmal aufkochen lassen und 13 - 15 Min. Pfanne geben und bei mittlerer Hitze 5- 6 Min.  Kerngehduse entfernen. Gurke in diinne Al jehEL je%EL: jelEL
abgedeckt kocheln lassen. knusprig auslassen. Halbmonde schneiden. i Salz*, Pfeffer*, Zucker Ty
In der Zwischenzeit mit dem Rezept fortfahren.  In der Zwischenzeit Schalotte abziehen, in Apfelvierteln, Kerngehduse entfernen und © y Gt im Hous zu haben.
diinne Ringe schneiden und flir die letzten Apfelviertelin 1 cm grofRe Wiirfel schneiden. ?ﬁjj:ﬁi‘f/‘;if‘ij‘J}‘Z e
2 -3 Min. zum Bacon geben. :
DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO
Brennwert 555 kJ/133 kcal : 3818 kJ/913 kcal
Fett 9g 6lg
- davon ges. Fettsauren 3g 21g
Kohlenhydrate 8g 56g
7 - davon Zucker lg 8g
AT EiweiR 5g 33g
"i & Ballaststoffe lg 5g
e 223
3 Salz 1g 5g
. ALLERGENE
iz Sent ) Scheiidodundsuie T
* (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
- moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
FUR DEN KARTOFFELSALAT Schnittlauch in feine Ringe schneiden ANRICHTEN ! URSPRUNGSLANDER
In einer groRen Schiissel heiRe 5 und unter den Salat mischen. Kartoffelsalat auf Tellern anrichtenund =7 coizicn ro spanien 1 Niederionde
Hiihnerbriihe" vorbereiten. Beide BRATWURSTE BRATEN mit den Bratwiirsten genief3en. :
Sorten Sgnf, Rotweinessig, Pfeff.er , 0l In der groB?n Pfanng Ol erhitzen S TIPP: Bereite den Kartoffelsalat einen 10
und 1 Prise Zucker" zugeben zu einem und Bratwiirste darin rundherum
. . . vorher zu. Dann schmeckt er noch besser!
Dressing verriihren. ca. 5Min. anbraten.

. . Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).
Kartoffeln abgieRen, kurz abkiihlen lassen

und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. : ﬂ u #HequreshDE
Kartoffelscheiben und Bacon mit * Wir lieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:
Schalottenringen zum Dressing geben und ' DE +49(0)30224030459 | kundenservice@hellofresh.de

gut vermischen. AT +43(0) 720 816 005 | kundenservice@hellofresh.at
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