HELLO Asiatisches Rinderhackfleisch mit Pak Choi
FRESH Spitzpaprika und Limettenreis

unter 650 Kalorien 30 — 40 Minuten - 628 kcal - Tag 2 kochen
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Entdecke ausgewahlte Rezepte
bei @ YAZ10! Behalte Deine Ernahrung mit
der fiihrenden Ernahrungs-App in Deutschland
jederzeit im Blick. Sichere Dir jetzt exklusiv
-50% auf YAZIO PRO (ber den QR-Code.
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Rinderhackfleischzubereitung Jasminreis
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Pak Choi rote Spitzpaprika
Knoblauchzehe Limette, gewachst
Sojasolte

Rinderbriihe

Ingwerpaste

- Ohne kiinstliche Farbstoffe

- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack



Wasche Obst und Gemiise ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Pfeffer*, Salz*, Wasser*

Kochutensilien

1 Gemiisereibe, 1 hohes RuhrgefaR, 1 groe Pfanne und
1 kleiner Topf

Rinderhackfleischzubereitung
Jasminreis

Pak Choi DE

rote Spitzpaprika NL | ES | MA
Knoblauchzehe ES

Limette, gewachst BR | MX
|ES|CO

HoisinsofRe 11) 15)

Sojasofte 11) 15)

Maisstérke

Rinderbriihe

Ingwerpaste

2P 3P 4P
200g 300g 400g
150¢g 225g 300g

2 3 4
1 2 2
1 1 2
1 1 1

25ml 37,5ml**  50ml

25ml 37,5ml**  50ml
6g 8g 12g
4g 6g 8g

5g** 7,5g** 10g

**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas Uibrig

Portion

1009 (ca.650g)

Brennwert 403 kJ/96 kcal 2627 kJ/628 kcal
Fett 358 225g

- davon ges. Fettsauren 15¢g 10g
Kohlenhydrate 11,8¢g 76,7g
—davon Zucker 19g 124¢g
Eiweil} 45g 296¢g

Salz 0,52¢g 3,36g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen

auf den Produktverpackungen.
Allergene: 11) Soja 15) Weizen

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

Ursprungslander: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien
BR: Brasilien MX: Mexiko €O: Kolumbien MA: Marokko

Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher.

In einen kleinen Topf mit Deckel 300 ml
[450 ml | 600 ml] heiles Wasser™* fullen. 0,25 TL

[0,5TL | 0,5 TL] Salz* dazugeben und aufkochen lassen.

Reis zugeben und bei niedriger Hitze 10 Min. abgedeckt
kocheln lassen. Anschlieflend vom Herd nehmen und
abgedeckt 10 Min. ziehen lassen.

In einem hohen RiihrgefaR 150 ml [225 ml | 300 ml]
Wasser*, HoisinsoRRe, SojasoRe, Rinderbriihe und
Maisstarke gut miteinander verriihren und kurz
beiseitestellen.

Eine grofle Pfanne ohne Fettzugabe erhitzen und
Hackfleisch zusammen mit Knoblauch und der Halfte
[drei Viertel | gesamter] Ingwerpaste darin 3 - 4 Min.
scharf anbraten.

Hitze etwas reduzieren und Pfanneninhalt mit der
vorbereiteten SoBe abléschen. Alles unter Rithren

1 Min. aufkochen lassen.

Wahrenddessen Limette heil waschenund 1 TL
[1,5TL |2 TL] der Schale fein abreiben. Limette
vierteln.

Pak Choi und Paprika zum Hackfleisch in die Pfanne
geben und weitere 2 Min. kochen. Mit Salz*, Pfeffer*
und Saftvon 1[2 | 2] Limettenviertel abschmecken.
Reis mit einer Gabel auflockern und Limettenabrieb
unterheben.

Knoblauchzehe fein hacken.
Spitzpaprika schalen, langs halbieren und in 0,5 cm
Halbmonde schneiden.

Ca. 1-2cm Strunk vom Pak Choi abschneiden, sodass
dieser auseinanderfallt. Blatter des Pak Choiin 3cm
Streifen schneiden.

Limettenreis auf tiefe Teller oder Schiisseln verteilen.
Asiatische Rindfleischpfanne darauf anrichten.

Restliche Limettenspalten dazureichen und genieflen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

Lade Deine Freunde jetzt mit einem frischen
Einstiegsrabatt von mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




