MARLEY SPOON

SChwediSChe Kattbu"ar Was fiir Osterreicher die Fleischlaberl sind, sind fur die Schweden Kottbullar - Gbersetzt:

Fleischballchen. Und was lieben Kinder mehr als Fleischballchen? Klar, dass dieses Rezept
mit Erd'aipfelp(jree und Cranberrysauce also ebenfalls im Rahmen unserer Kinderwochen angeboten wird. Kocht dieses Gericht

doch mal mit Euren Kleinen, so macht es noch mehr SpaB!
@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
- Champignons

+ gemischtes Faschiertes

+ ST Wieder gut, Klara Kopf

+ Cranberries

+ Lauch

+ Erdépfel

+ Senf 10

+ Creme Fraiche”?

Was du zu Hause benétigst
+ Butter’

+ Essig

« Pflanzenal

+ Rindersuppenwdrfel

. Salz

- schwarzer Pfeffer

+ Weizenmehl !

« Zucker

Kiichenutensilien

+ groBe Pfanne

- Kartoffelstampfer

+ Messbecher

+ mittelgroBer Kochtopf
- Sieb

+ Sparschéler
 Stabmixer

« Wasserkocher

Vergiss nicht, dein Gemiise nochmal gut
abzuwaschen, bevor du es verwendest.

Allergene
Gluten (1), Milch (7). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 820.0kcal, Fett 46.8g, Eiweil3
36.9g, Kohlenhydrate 57.8g

1. Erdapfel kochen

Erdapfel schilen, dann in ca. 2-3cm groBe
Woirfel schneiden und in einen mittelgrof3en
Topf geben. Mit Wasser und 1TL Salz
bedecken und zum Kochen bringen. Erdapfel
fur ca. 12-15Min. weich kochen.
Wéhrenddessen die Enden vom Lauch
abschneiden, den Lauch halbieren und in
sehr diinne Scheiben schneiden.

4. Gemiise anbraten

Pfanne erneut auf mittelhohe Hitze erhitzen
und den lbrigen Lauch sowie die Pilze darin
ca. 6-8Min. unter Rihren anbraten. Dann 1EL
Ol oder Butter dazu geben und mit dem
Gemiise vermengen. 1EL Mehl Gber das
Gemiise stduben und gut unterrihren.

2. Fleischballchen zubereite

Das Faschierte mit 1/3 des Lauchs, 1/2 des
Senfs, 1/2 der Gewiirzmischung und Salz
und Pfeffer vermengen. AnschlieBend zu ca. 8
kleinen Ballchen formen. 1EL Ol in einer
groBen Pfanne mittelhoch erhitzen und die
Béllchen darin ca. 3-4Min. von jeder Seite
goldbraun anbraten. Dann aus der Pfanne
nehmen und Pfanne behalten.
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5. Béllchen fertigstellen

Das Gemiise mit 300m| heiBem Wasser
abléschen und einen Rindersuppenwiirfel
darin auflésen, dabei stetig umriihren bis die
Sauce andickt. Nun den restlichen Senf und
2-3EL Créme fraiche einrihren und die
Fleischbéllchen und deren Bratensaft in die
Pfanne geben. Hitze runterdrehen und ca.
3Min. kécheln lassen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

3. Zutaten vorbereiten

400ml| Wasser in einerm Wasserkocher zum
Kochen bringen. Inzwischen die Pilze mit
einer Pilzbirste oder einem feuchtem
Kichentuch von evtl. Schmutz befreien und in
0,5cm breite Streifen schneiden. Cranberries
mit 2-3EL kochendem Wasser vermengen und
bis zum letzten Schritt ziehen lassen.
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6. Beilagen fertigstellen

Erdapfel in ein Sieb abgieBen und mit 1EL
Butter mit einem Stampfer zu einem cremigen
Piiree stampfen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Cranberries mit einem
Stabmixer pirieren und 1EL hellen Essig und
1/4TL Zucker einrihren. Fleischballchen auf
dem Piiree anrichten und die Pilzsauce
darauf verteilen. Die Cranberrysauce dazu
reichen.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 0720 828 058
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.at an. e v #marleyspooning
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