MARLEY SPOON

Gebackene SChWGiHGh&Ckbé"Chen Schon einmal die herrliche Kombination aus fruchtigen Apfeln, wiirzigem Hackfleisch

und leicht herbem Spinat probiert? Was schmeckt wie ein Urlaubstag auf dem Land,

mit Apfelsauce an KartoffeI—Spinat—PU ree kommt heute in der Kochbox direkt vor deine Tir - und endet mit einem absoluten
Wohlgefiihl in deinem Bauch? Gebackene Fleischkl6Bchen mit Knoblauch, eine Sauce
@ ca. 30min % 2 personen aus gebratenen Apfeln und molliger Kartoffelbrei mit jungem Spinat schmecken auch in

der Stadt sehr gut!



Wat je van ons krijgt

+ 1 teen knoflook

- 200g varkensgehakt

+ 25g panko !

+ 1 zakje kruimige aardappels
- 1 appel

+ 1 bosui

+ 1509 babyspinazie

Wat je thuis nodig hebt
« 100ml melk 7

+ 2el boter?

+ Tel mosterd 10

- el bloem1

* peper en zout
« 2Y%g suiker

Kookgerei

. oven

« bakplaat met bakpapier
+ middelgrote kookpan

- middelgrote koekenpan
- aardappelstamper

« dunschiller

+ maatbeker

- zeef of vergiet

Vergeet niet je versproducten van
tevoren grondig te wassen. Voornamelijk
de bladgroenten en slabladeren kunnen
kleine steentjes bevatten.

Allergenen
gluten (1), melk (7), mosterd (10). Kan
sporen van andere allergenen bevatten.

Voedingswaarde per portie
calorieén 686kcal, vet 30.0g,
koolhydraten 67.4g, eiwit 36.3g

1. Hackbillchen vorbereiten 2. Hackballchen backen 3. Kartoffeln kochen
Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft) Die Fleischbéllchen ein mit Backpapier Die Kartoffeln schilen und in 2-3cm groB3e
vorheizen. Den Knoblauch schélen und fein  ausgelegtes Backblech geben und im Ofen Sticke schneiden. In das kochende Wasser
wurfeln. Das Hackfleisch mit dem ca. 20Min. backen, bis die Fleischbéllchen geben und in 12-14Min. gar kochen. Dann in
Knoblauch, dem Panko-Paniermehl, 2TL goldbraun und gar sind. In einem ein Sieb abgieBen und zuriick in den Topf
Salz und 1 Prise Pfeffer vermengen und zu mittelgroBen Topf ausreichend gesalzenes geben, den Topf vom Herd nehmen.
ca. 8 walnussgroBen Fleischbiallchen Wasser fur die Kartoffeln zum Kochen
formen. bringen.
l‘
-
4. Sauce zubereiten 5. Lauchzwiebel schneiden 6. Piiree zubereiten
Den Apfel schalen und klein wirfeln, dabei Inzwischen die Lauchzwiebel in feine Ringe Die Kartoffeln mit 50-100m! Milch und
das Kerngehause entfernen. 1EL Butter in schneiden. Die Sauce mit Salz und Pfeffer 1EL Butter zu einem cremigen Piiree
einer mittelgroBen Pfanne bei mittlerer Hitze ~ abschmecken und vom Herd nehmen. stampfen. Den Spinat unterheben und mit
schmelzen. Den Apfel in der Butter ca. 2Min. das Piiree mit Salz und Pfeffer abschmecken.
braten, dann 1EL Mehl zugeben und unter Die Fleischbéllchen auf dem Piiree
standigem Ruhren ca. TMin. mitbraten. anrichten, mit der Sauce betraufeln und mit
150m| Wasser, 1EL Senf und %ATL Zucker den Lauchzwiebeln garniert servieren.

unterrihren und 2-3Min. unter hdufigem
Rihren kochen, bis eine sémige Sauce
entsteht.

Je kunt je in je online account afmelden voor geprinte recepten in je box. Vragen over de bereiding of over het recept? Jouw kookhotline: 030 - 808 04 52
Bekijk de receptkaart online in je account op www.marleyspoon.nl @a v #marleyspooning
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