MARLEY SPOON

Bei diesem schwedischen Traditionsgericht schlagen alle gerne zu. Die kleinen

SChwedISChe KOttbu I Ia r Fleischballchen in einer cremiger Sahnesauce auf selbst gemachtem Kartoffelplree sind

mit Ka rtoffelp[j ree und Rahmsauce aber auch einfach zu gut! Und als besonderes i-Tlpfelchen gibt es noch einen Klecks

Schwarze-Johannisbeer-Marmelade dazu. Probier es aus!
@ 30-40Min. %{ 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

+ Tkg mehligkochende Kartoffeln

+ 1 Packchen Semmelbrosel !

« 2Zwiebeln

+ 2 Packungen Rinderhackfleisch

+ 1 Packung Milch

+ 1 Packung Schlagsahne 7

« 2 Packchen Schwarze
Johannisbeermarmelade

Was du zu Hause benétigst
- 1Ei3

« Weizenmehl !

« Butter?

+ Pflanzendl

- Salz

+ Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien
+ groBer Kochtopf

+ groBe Pfanne

- Kartoffelstampfer

+ Sparschéler

+ Messbecher

+ Sieb

Vergiss nicht, dein GemUse noch mal
gutabzuwaschen, bevor du es
verwendest.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 751.0kcal, Fett 36.7g, Eiweil3
38.1g, Kohlenhydrate 62.8g

1. Kartoffeln kochen

In einem groBen Topf ausreichend Wasser fir

die Kartoffeln aufsetzen. Die Kartoffeln
schélen und je nach GréB3e halbieren oder
vierteln. Sobald das Wasser kocht, die
Kartoffeln hineingeben und in 15-20Min. gar
kochen.

4. Kéttbullar formen

Das Hackfleisch mit den eingeweichten
Semmelbréseln, den Zwiebeln, 1 Ei sowie
Salz und Pfeffer grindlich vermengen. Mit
einem Essloffel etwa gleich groBe Portionen
abstechen und diese mit den Handen zu 1-
2cm groBen Béllchen formen.

2. Semmelbrosel einweichen 3. Zwiebeln schneiden

Die Zwiebeln schilen, halbieren und in kleine
Wiirfel schneiden.

Inzwischen die Semmelbrésel mit 100m|
Wasser 2-3Min. einweichen.

6. Koéttbullar braten

5. Kartoffeln stampfen

Die Kartoffeln in ein Sieb abgieB3en, zurlick in
den Topf geben und mit 1-2EL Butter zu
einem Piiree stampfen, dabei nach und nach
die Milch zugeben, bis ein cremiges Piiree
entstanden ist. Mit Salz abschmecken und das
Piiree bis zum Servieren warm halten.

Die Kéttbullar in einer groBen Pfanne mit 2-
3EL Ol bei mittlerer Hitze rundum 5-7Min.
braten, bis die Ballchen durch sind. Mit 1EL
Mehl bestéduben, dann mit der Sahne und
100ml Wasser abléschen. 1TL Marmelade
unterrihren und 2-3Min. mitkdcheln. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Kéttbullar mit dem
Piiree servieren, nach Geschmack mit
restlicher Marmelade garnieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sav #marleyspooning
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