1‘1'6(1_\’{3, KLASSISCHE PASTA BOLOGNESE
Q\[R_&/h mit Rinderhackfleisch, Karotte und geriebenem Hartkase

\

Zwiebel Karotte

4

Tomatenmark Champignons

C
@)

Knoblauchzehe Rinderhackfleisch

stiickige Tomaten Gewlirzmischung
mit Basilikum »HelloMediterraneo“
geriebener Hartkase Rinderbriihe
.1/

frische Linguine

Wenn Ihr Eure Kinder mit ins Kochgeschehen einbinden
mochtet, lasst sie doch die Karotten schalen und reiben,

O Minuten (je nach Personenanzahl) ] . .
: die Champignons reiben oder den Knoblauch pressen.

.II] Stufe

- -]
| 3] Tag kochen



LOS Wascht das Gemiise ab. 3 I 4 PERSONEN

GEH I 'S Zum Kochen benétigt Ihr 2 grofie Topfe und 1 Sieb. Z U I A I E N
. d 3P 4p

Zwiebel DE 1 2
Karotte NI 1 2
Tomatenmark 1%EL® 2EL
Champignons 150¢g 200g
Knoblauchzehe £s 1 2
Rinderhackfleisch 300g 450 g
stuickige Tomaten mit Basilikum 400 g 800¢g
. N | RlcHeciarageo" 2g 4g
VORBEREITUNG ANBRATEN TOMATEN HINZUFUGEN i?r::bi“?;“a’tkase“ ‘fg ‘;Og
Knoblauch abziehen. In einem grofien Topf etwas Olivenol* Die angebratene Mischung mit frIiZc:er Lr"l:gﬁine ) soogg 750gg
Zwiebel abziehen und fein schneiden. b?| hoher H|tze.erh|tzen. Zwiebeln und . st.ucklgen:romat?n und der vorberflteten Wasser* fir Schritt 1 o 100
Karotte schalen. Geschilte Karotte und Rinderhackfleisch 3 - 4 Min. anbraten, bis Rinderbriihe abloschen. Alles umriihren : Olivendl* fiir Schritt 2 jelEL © je2EL
Champignons grob reiben. da's Hackflelsch gol.dbraun ist. He-rd auf und .SOB? bei schwacher Hitze mit Deckel ca. Salz*, Pfeffer* nach Geschmack
Knoblauch fein reiben oder durch eine mittlere Hitze reduzieren, Champignons, 10 Min. kocheln lassen. P ot e e
Karotten und Knoblauch hinzungen und @ Beachte die benotigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.

Knoblauchpresse pressen. . .
P P 2 - 3 Min. mitbraten. Das Tomatenmark und
DURCHSCHNITTLICHE

Mit der mitgeliefe.rten Rlnderbrﬁhe un(':l die Gewiirzmischung hinzufiigen und kurz . NAHRWERTE PRO
75 ml[100 ml] heifem Wasser- eine heilte mitbraten. Mit Salz' und Pfeffer wiirzen. il e PORTION

Rinderbriihe zubereiten. angegebenen Ausgangszutaten.) 100 g (ca. 700 g)
Brennwert 576 kJ/138 kcal  4.035 kJ/965 kcal
Fett 4,648 32,51g
¥ C - davon ges. Fettsauren 181lg 12,67g
. : Kohlenhydrate 16,84¢g 117,85¢g
- davon Zucker 2,51g 17,55¢g
Eiweil} 6,72g 47,07g
Salz 0,265¢g 1,858 ¢g
- - . Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte
" . aufgrund nattrlicher Schwankungen und kurzfristiger
- Produktanderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein
. die Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.
- :
. . ALLERGENE
{7 Glutenhaltiges Getreide 7 Eier - Mich
SOSSE VOLLENDEN PASTA KOCH EN ANR'CHTEN (Bftte_ beachte weitere Informationen zu Allergenen und
Deckel abnehmen und weitere 5 Min. Wahrendessen in einem grof3en Topf Pasta und SoRe auf Teller verteilenund ~ : roshen e VO_TA“erge”en e
kécheln lassen, bis die SoRe ein wenig reichlich heiRes Wasser” zum Kochen bringen.  mit Hartkése bestreuen. D o e oo A
eingedickt ist. Y& T/PP: Falls die Bolognese Salzen’ und Linguine darin (je nach Vorliebe) : DE:Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien
Euch zu dickfliissig ist, einfach einen Schluck 3 -4 Min. bissfest garen. Pasta nach Ende der :

Wasser hinzugeben und umriihren. Kochzeit durch ein Sieb abgieRen. Guten Appetlt - :
: Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).

n - u #HelloFreshDE

: Wirlieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

: DE +49(0)3056839568 | kundenservice@hellofresh.de
* AT +43(0) 720816 005 | kundenservice@hellofresh.at

ooz @ HlelloFRESH




