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SCHWEINEFILET SUSSSAUER

mit Paprika, Sesam und Jasminreis
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LOS Wasche Deine Hande vor dem Kochen mindestens 20 Sekunden griindlich mit Seife. 2-4 PERSONEN

[ Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe das Fleisch mit Kiichenpapier trocken.
G E H I S Zum Kochen benétigst Du 1 groBe Pfanne, 1 groB3en Topf und 1 hohes RiihrgefaB. :

Schweinefilet 250 g 315 g 500 g
Jasminreis - 150g  225g  300g
Frithlingszwiebel DE | £5 | EG 1 2 2
Knoblauch-Zwiebel-Paste ‘KEL® %EL®:1EL ®
’ Sesam 8) 10g : 10g @ 10g
f Ketchup 3) -34ml 51ml 85ml
rote Paprika £5 | NL | IL| BE 1 2 2
SojasofRe 1) 10) -25ml - 40ml - 50ml
Rotweinessig 1) 11) 12 ml 18 ml 24 ml
Maisstérk - 4g 6 8
REIS GAREN SOSSE VORBEREITEN ZWISCHENDURCH o e ; 4§ ; 62 ; 82
Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher. In einem hohen RithrgefaR 200 ml Friihlingszwiebel in Ringe schneiden. . 08 40g 40g
Einen grofSen TOpf mit 1.000 ml [1500 ml | [300 ml | 400 ml] Wasser’, Gemiisebriih- Paprika ha[bieren’ Kerngehéuse entfernen Wasser* flr Schritt 1 'lOOOml'1500 ml'l700ml
2.000 ml] heiRem Wasser- fiillen. Jasminreis pulver, Ketchup, Maisstarke, Rotweinessig, und Paprikahilften in ca. 2,5 cm groRe i Wasser* fiir Schritt 2 1200ml 300 ml:400 ml:
hineinriihren und leicht salzen’. Beides SojasoBe, 1EL 15 EL |2 EL] Zucker” und Stiicke schneiden ' Zucker* fiir Schritt 2 - 1EL C1%EL: 2EL :
zusammen zum Kochen bringen und 10 Min. Honig miteinander vermischen. : Ol fiir Schritt 4 | LEL {1KEL! 2EL |
. . . . Salz*, Pfeffer® nach Geschmack
kochen, bis der Reis weich genug ist. Wenn der ;
. . . . . < * Gut,im Haus zu haben.
Rels fertlg ISt; durch ein S|Eb abglegen- @ Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
. . . . weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.
Wahrend der Reis kocht, mit dem
: DURCHSCHNITTLICHE : g
Rezept fortfahren. © NAHRWERTEPRO . :
. (Berechnet auf Grundlage der : PORTION
angegebenen Ausgangszutaten) 100 g : (ca. 650 9)
Brennwert - 409 kJ/98 kcal 2,607 kJ/623 kcal
Fett : 1,9g 12,65g
- davon ges. Fettsauren ! 0,37g : 2,33g
y Kohlenhydrate ~ 1379g 8786
- davon Zucker ! 4,01g ! 25,52g
Eiweil’ : 595g : 3791g
Salz 0,730g 4,651¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

¢ aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktanderungen abweichen kénnen. Malkgeblich sind allein
: die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

. ALLERGENE

1) Glutenhaltiges Getreide 3) Sellerie 8) Sesamsamen

FLEISCH SCHNEIDEN ZUTATEN ANBRATEN ANRICHTEN 10) Sojabohnen 11) Schwefeldioxid und Sulfite

Schweinefilets in ca. 2 cm breite Stiicke Paprikawiirfel, 1LEL [1/52 EL |2 EL] Jasminreis auf Teller verteilen. © (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
schneiden. In einer groken Pfanne 1 EL Knoblauch-Zwiebel-Paste und Sesam SiiBsaure Pfanne darauf verteilen, mit o oslchen spurenvon Allereenen aufder sutatenverpackung)
(17 EL12 EL] Ol auf mittlerer Stufe erhitzen, zufiigen und erneut 1 Min. mitbraten. Frithlingszwiebelringen bestreuen i URSPRUNGSLANDER
Schweinefiletstiicke zugeben und unter Dann Ketchup-SojasoBe-Mix hinzufiigen und genieRen. : DE: Deutschland ES: Spanien EG: Agypten NL: Niederlande
Wenden 3 - 5 Min. anbraten. und alles ca. 5 Min. einkdcheln lassen, Il lsracl BE: Belgien
biS d|e SoBe eingedickt ist. Mit Salz* und G ute n Ap pet i t! Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-STD-40-004).
Pfeffer abschmecken. Wir lieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:

* DE +49(0) 30224 03 04 59

¢ kundenservice@hellofresh.de
* AT +43(0) 720 816 005

: kundenservice@hellofresh.at
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