MARLEY SPOON

Rindersteak mit Rastka rtoffeln Man nehme ein zartes, schnell gebratenes Steak und serviere es mit knusprigen

Kartoffeln, die mit Zwiebeln im Ofen gerdstet werden. Dazu gibt es einen gemischten
dazu gemischter Salat und Joghurtdip Salat mit Tomate sowie einen feinen Dip mit Joghurt und Zwiebel - ein Gericht, das die

Muhen des Tages vergessen macht.

@ 30-40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

+ 2 Packungen festkochende
Kartoffeln

- 2 rote Zwiebeln

+ 1 Becher Joghurt7

+ 2 Tomaten
« 2 Packungen Rinderhiiftsteak
+ 400g Eisberg-Salatmischung

Was du zu Hause benétigst
+ 1EL Mayonnaise 3
« 1TL Senf 10

« Salz und Pfeffer
- Olivenol
- Essig

Kiichenutensilien
- Backofen

« 2 Backbleche und Backpapier

- groBe Pfanne

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,

insbesondere griines Blattgemuse und

Salate.

Allergene

Eier (3), Milch (7), Senf (10). Kann Spuren

von anderen Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 717kcal, Fett 43.1g,
Kohlenhydrate 45.9g, Eiweif3 36.0g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)

vorheizen. Die Kartoffeln samt Schale in ca.

1cm breite Scheiben schneiden. Die
Zwiebeln schélen und in ca. Tcm dicke
Ringe schneiden. Ca. 1/4 der Zwiebelringe
fein warfeln.

4. Salat vorbereiten

Die Tomaten in diinne Spalten schneiden.
4EL Olivendl, 2EL Essig und 1/2-1TL Salz
verrihren und das Dressing mit Pfeffer
abschmecken.

2. Gemiise rosten

Die Kartoffeln und die Zwiebelringe auf
zwei mit Backpapier ausgelegten
Backblechen mit jeweils 1EL Olivendl und je
1/2TL Salz und Pfeffer vermengen,
gleichméBig verteilen und 15-20Min. im
Ofen résten, bis die Kartoffeln knusprig und
gar sind. Je nach Ofen die Position der
Bleche nach der Halfte der Zeit tauschen.

5. Fleisch braten

Das Fleisch trocken tupfen und in einer
groBen Pfanne mit 2EL Olivendl bei starker
Hitze auf jeder Seite ca. 1Min. scharf
anbraten. Das Fleisch zu den Kartoffeln und
Zwiebeln auf das Blech geben und noch 4-
6Min. im Ofen garen, bis das Fleisch durch,
in der Mitte aber noch rosa ist. Das Fleisch
vor dem Anschneiden noch 3-5Min. ruhen
lassen.

3. Dip zubereiten

Den Joghurt mit 1EL Mayonnaise und 1TL
Senf verrihren, dann die Zwiebelwiirfel
unterrihren und den Dip mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

6. Salat mischen

Den Salat kurz vor dem Servieren mit den
Tomaten und dem Dressing vermengen.
Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und
schrég in diinne Tranchen schneiden. Mit
den Réstkartoffeln, den Zwiebeln und dem
Joghurtdip anrichten und mit dem Salat
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. @& v #marleyspooning
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