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Spekulatius_Gu IaSCh auf Pommes Kruidnoten sind ein typisch niederldndisches Geback, das in der Sinterklaas-Zeit Anfang

Dezember gegessen wird. In diesem Rezept werden die Spekulatiuskekse als Bindemittel
dazu Rucola-Tomaten-Salat und Geschmackskontrast fur einen kraftigen Rinderhackeintopf mit feinen Séurenoten

verwendet. Auf dicken belgischen Pommes mit Réstzwiebeln serviert, ist diese deftige
@ ca. 45min % 3-4 Personen Mahlzeit ein Glanzbeispiel fir kulinarische Verbriiderung.



Was du von uns bekommst

+ 3 Zwiebeln

+ 2 Karotten

+ 1kg festkochende Kartoffeln

+ 400g Rinderhackfleisch

+ 3 Packchen BBQ-Sauce %10

+ 2 Packchen Knoblauch-Krauter-
Gewdirzmischung

+ 2 Tomaten

+ 100g Rucola

+ 100g hollandische
Spekulatiuskekse !

- 2 Packungen Rostzwiebeln 1

Was du zu Hause benétigst
+ 4EL Butter 7

+ 4EL Mayonnaise 3

« 1TL Senf 10

+ Salz und Pfeffer

« Zucker

« Olivenol

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

- Backblech und Backpapier
- groBe Pfanne

+ Kiichenwaage

+ Messbecher

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

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7), Sellerie (9),
Senf (10). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 990kcal, Fett 61.1g,
Kohlenhydrate 77.3g, Eiweil3 29.1g

1. Karotte & Zwiebeln braten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Zwiebeln schilen, halbieren
und in feine Streifen schneiden. Die
Karotten ggf. schélen, 1angs halbieren und
in diinne Scheiben schneiden. Die Zwiebeln
und die Karotten in einer groBen Pfanne mit
4EL Butter und %2TL Salz bei mittlerer bis
niedriger Hitze ca. 15Min. braten, bis die
Zwiebeln goldbraun sind.

4. Salat zubereiten

Inzwischen 2EL Olivendl, 1EL hellen Essig,
1TL Senf und 1 kraftige Prise Zucker zu
einem Dressing verriihren. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Tomaten in ca.
1cm breite Spalten schneiden, dann mit dem
Rucola und dem Dressing vermengen.

2. Pommes backen

Inzwischen die Kartoffeln samt Schale in
fingerdicke Stifte schneiden, mit 2EL
Olivendl und %2TL Salz vermengen und auf
einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech verteilen. Die Pommes 20-25Min.
im Ofen backen, bis sie goldbraun und
knusprig sind.

5. Gulasch verfeinern

40g Kekse fein zerkrimeln. Tipp: Ein kleines
Loch in die Tite stechen und die Kekse in
der Tite mit dem Boden einer schweren
Pfanne oder einem Nudelholz zerkriimeln.
Die Kekse auf dem Hackfleisch verteilen
und alles gut vermengen. Weitere 2-4Min.
kdcheln lassen, bis das Gulasch eingedickt
ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Gulasch ansetzen

Die Pfanne mit dem Gemiise stark erhitzen.
Sobald die Pfanne heif3 ist, das Hackfleisch
und 1TL Salz zugeben. Das Hackfleisch ca.
4Min. anbraten, bis es braun ist. Die BBQ-
Sauce, die Gewiirzmischung, 3EL hellen
Essig und 500ml Wasser dazugeben und
aufkochen. AnschlieBend bei niedriger Hitze
8-10Min. kdcheln lassen.

6. Anrichten und servieren

Die Pommes auf Teller verteilen, das
Gulasch darauf anrichten. Mit den
Réstzwiebeln und je 1EL Mayonnaise
garnieren. Den Salat dazu reichen.

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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