» HELLO One-Pot-Linseneintopf mit Wiener Wiirstchen
FR ESH buntem Gemiise und Creme fraiche 2 8

Viel GemuUse Schnell 20 -30 Min-781 kcal

Wiener Wiirstchen braune Linsen
Vg
Lauch Ofenkartoffel
Q@ Q
Zwiebél Creme fraiche light
# /
Petersilie, glatt Riiebli

“ g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
-Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Los geht's 1

Wasche das Gemiise und die Krduter.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Wasser*, Butter*, Pouletbouillonpulver*, Salz*, Pfeffer*

Zutaten 2 | 4 Personen
2P

4P
Wiener Wirstchen 9) 1x 200 g 2x 200g
braune Linsen 1x 390¢g 2x 390g . )
Lauch 1x 200g 2x 200g L e . .
Ofenkartoffel 2x  175g 4x  175g Gemiise schneiden Gemilise anbraten Gemiise anbraten
Zwiebel 1x 100 g 2x 100 g
Creme fraiche light 7) 1x 100g 2x 100g Erhitze reichlich Wasserim Wasserkocher. Ineinem grossen Topf1 EL [2 EL] Butter* erhitzen, Topfinhalt mit 400 ml [800 ml] heissem Wasser*
Petersilie, glatt 1x 10g 1x 10g Lauch der Lange nach halbieren, griindlich auswaschen Lauchdarin 1 -2 Min. unter Riihren anschwitzen. abléschen.
E“ebl' o 2’? Aloog 4)A( Aloog und nur den weissen und hellgriinen Teilinca. 0.5 cm Ubriges Gemiise hinzugeben und weitere 1 -2 Min. 4 g [8 g] Pouletbouillonpulver* einriihren und alles
WSii?fth;iee:,'gnbg[)“’:;%fs”bf:iﬁ'e'zfagse[lj's:fg"e Menge in Deiner Box Ringe schneiden. anschwitzen. abgedeckt 12 - 15 Min. kochen lassen, bis das Gemiise
Riiebli schilen undin ca. 0.5 cm Halbmonde schneiden. weich genug ist. Mit Salz* und Pfeffer” abschmecken.
Durchschnittliche Nahrwerte pro Kartoffeln schilen undin ca. 1 cm Wiirfel schneiden.
(Berechnet auf Grundlage der angegebenen Ausgangszutaten.) Zwiebel halbieren und fein wiirfeln.
Portion
1009 (ca. 980 g)
Brenwert 332 kJ/79 kcal 3267 kJ/781 kcal
Fett 39g 383¢g
-davon ges.
Fettsduren 13g 13.1g
Kohlenhydrate T1lg 699¢g 5 6
-davon Zucker 16g 156 ¢
Eiweil} 33¢g 32,7g
Salz 049¢g 479¢g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktanderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die
Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieRlich Laktose) 9) Senf

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und moglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

L

Wirstchen schneiden Creme fraiche zubereiten Anrichten
Linseninein Sieb giessen. Petersilienblatter grob hacken und unter die Suppe Linseneintopf auf Schiisseln verteilen. Mit Créeme
Wiirstchen schrig in 2 cm Scheiben schneiden. riihren. fraiche toppen und geniessen.
Linsen und Wiirstchen in den letzten 5 Min. mit in die In einer kleinen Schiissel Créme fraiche mit Salz* und En Guete!
Suppe geben. Pfeffer* wirzen.
Du liebst HelloFresh?

Deine Freunde sicher auch! Lade sie
jetzt liber den QR Code oder liber
http://www.hellofresh.ch/freunde ein!




