MARLEY SPOON

H Einfach und lecker. Wir braten saftige Rumpsteaks und richten die Kerlchen mit
Saﬁlges RumPSteak klassischem Kartoffelstampf und Steckrilben-Gemdse an. Das ist saisonal und schmeckt
mit Ka rtoffelstampf und Steckriben umwerfend. So mdgen wir das!

@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

- frische Petersilie

« rote Zwiebel

« Steckribe

« Rumpsteak vom Bayerischen
Fleckvieh

- mehligkochende Kartoffeln

Was du zu Hause benétigst
- Essig

- Olivenol

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

« Zucker

Kiichenutensilien
« Pfanne

« Kartoffelstampfer
- Kochtopf

- Sieb

+ Sparschéler

Vergiss nicht, das Gemise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Nadhrwertangaben pro Portion
Energie 550kcal

1. Kartoffeln kochen

Die Kartoffeln schalen, in einen mittelgroBen
Topf mit ausreichend Wasser geben, zum
Kochen bringen und ca. 15-20Min. weich
kochen.

4. Fleisch anbraten

Pfanne mit 1EL Ol stark erhitzen. Fleisch
beidseitig ca. 1-2Min. rare, 3-4Min. medium
und 5-6Min. well done braten. Garzeiten
kénnen je nach Dicke variieren. Mind. 5Min.
ruhen lassen.

2. Gemiise vorbereiten

Die Steckribe waschen, schalen und in ca.
1cm groBe Wiirfel schneiden. Zwiebel
schalen, halbieren und in feine Streifen
schneiden. Petersilie waschen und grob
hacken.

5. Kartoffeln stampfen

Sobald die Kartoffeln weich sind, Wasser
abgieBen und die Kartoffeln zuriick in den
Topf geben. Mit einem Kartoffelstampfer zu
einem Puree stampfen.

3. Gemiise anbraten

Eine Pfanne mit 1EL Ol erhitzen. Steckriibe
bei mittlerer Temperatur, je nach
Geschmack, 10-15Min. bissfest braten.
Zwiebeln zugeben und weitere 2Min.
anschwitzen, mit ca. 10ml Essig abléschen
und mit Salz, Zucker und Pfeffer
abschmecken. Aus der Pfanne nehmen und
beiseitestellen.

6. Stampf fertigstellen

Petersilie zum Plree geben, salzen/pfeffern,
mit 2EL Ol abschmecken. Wer Butter zu
Hause hat, kann ein Stick unter den Stampf
heben. Alles anrichten.

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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