MARLEY SPOON

Saﬂige SChweinerﬁCkenStea ks Wir treiben es mal wieder bunt! Mit herzhaftem Djuvec-Reis und farbenfrohem

Paprikagemuse holen wir dir die Vielfalt und Wiirze des Balkans direkt auf deinen Teller.
mit Djuvec—Reis und buntem Paprikagemijse Dazu gibt es saftig-zarte Schweinertickensteaks. Was will man mehr?

@ 30-40min % 3-4 Personen




Was du von uns bekommst

+ 1 gelbe Paprika

+ 2 rote Paprika

« 2 Zwiebeln

+ 2 Dosen Tomatenmark

+ 1 Packchen Rinderbrihgewiirz

- 300g Basmatireis

- 2 Packchen Gulaschgewdrz

- 2 Packungen
Schweinertickensteak

Was du zu Hause benétigst
- Salz und schwarzer Pfeffer
« Olivenol

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Topf mit Deckel
- groBe Pfanne
+ Messbecher

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemiise und
Salate.

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 66%kcal, Fett 20.8g,
Kohlenhydrate 72.8g, Eiweif3 43.3g

1. Gemiise schneiden

Die Paprika vierteln, entkernen und in
diinne Streifen schneiden. Die Zwiebeln
schalen und halbieren, zwei Halften in feine
Woirfel, die librigen Hélften in Streifen
schneiden.

4. Fleisch anbraten

Das Fleisch mit Kiichenkrepp trocken tupfen,
mit einem schweren Pfannenboden ca. Tcm
dinn plattieren und nach Wunsch halbieren.
Mit Salz wiirzen und in einer groBBen Pfanne
mit 1-2EL Olivendl bei starker Hitze auf jeder
Seite ca. 2Min. scharf anbraten. Die Steaks
kraftig mit Pfeffer wirzen, aus der Pfanne
nehmen und auf einem Teller abgedeckt
ruhen lassen.

2. Reis vorbereiten

Die Zwiebelwiirfel in einem mittelgroBen
Topf mit 1EL Olivendl bei mittlerer Hitze 2-
3Min. anschwitzen. Das Tomatenmark und
600ml Wasser hinzugeben und das
Briihgewiirz unterriihren. Mit etwas Salz
nachwirzen und alles 1-2Min. kécheln
lassen.

5. Paprikagemiise zubereiten

Die Paprika und die Zwiebelstreifen in
derselben Pfanne bei starker Hitze 4-5Min.
scharf anbraten, dabei etwas Wasser
zugeben, falls das Gemiise zu schnell réstet.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Reis kochen

Den Reis und das Gulaschgewiirz
unterriihren und abgedeckt bei niedriger
Hitze 12-15Min. sanft kocheln lassen, dabei
gelegentlich umrihren. Falls nétig, etwas
mehr Wasser zugeben. Den Topf vom Herd
nehmen und den Reis noch 5Min. abgedeckt
ziehen lassen.

6. Anrichten und servieren

Das Fleisch nach Belieben mit Salz und
Pfeffer nachwiirzen. Den Reis erneut mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch mit
dem Paprikagemiise und dem Reis
anrichten und servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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