Schweinesteak-Tomaten-Sandwich

mit Speck-Rosenkohl und Senfzwiebeln

@ 20-30min % 2 Personen

MARLEY SPOON

B i

Fir alle, die sich nicht zwischen Kasebrot und Burger entscheiden kénnen, haben wir
heute die perfekte Alternative! Zwischen rustikalen Brotchenhélften bettest du auf einer
cremigen Honig-Senf-Sauce zarte Schweinesteaks, geschmorte Zwiebeln und frische
Tomaten. Dazu servierst du leckeren gebratenen Rosenkohl mit krossem Speck. Guten
Appetit!



Was du von uns bekommst
. 10

o 1,67

Was du zu Hause benétigst

- Olivenaol
- Salz
- Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien
- Backofen

- groBe Pfanne

« mittelgroBe Pfanne

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

Allergene

Gluten (1), Sojabohnen (6), Milch (7),
Senf (10). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 815kcal, Fett 38.1g,
Kohlenhydrate 58.4g, Eiweil3 52.1g

1. Gemiise vorbereiten

Den Backofen auf 220°C Umluft (240°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Zwiebeln
schalen, halbieren und in Streifen schneiden.
Die Tomate vom Strunk befreien und in
diinne Scheiben schneiden. Den Rosenkohl
unten sparsam abschneiden, ggf. die
3uBeren Blatter entfernen und die Réschen
der Lange nach vierteln. Die
Petersilienblatter abzupfen und fein
hacken.

4. Fleisch vorbereiten

Die Steaks mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen und quer halbieren. Das Fleisch in
einer grofBBen Pfanne mit 1EL Olivendl bei
hoher Hitze ca. 1-2Min. von allen Seiten
scharf anbraten. Die Pfanne vom Herd
nehmen, die Steaks mit Salz und Pfeffer
wirzen und die Senfzwiebeln darauf
verteilen.

2. Zwiebeln braten

Die Zwiebeln in einer mittelgroBen Pfanne
mit ca. 1EL Olivendl bei mittlerer Hitze fir 2-
3Min. anbraten. Die 1/2 des Senfs
dazugeben und verrihren, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Zwiebeln aus der Pfanne
nehmen und beiseitestellen.

5. Rosenkohl verfeinern

Den Speck und die 1/2 des Honigs zum
Rosenkohl geben, die gehackte Petersilie
unterheben und nach Geschmack mit Salz
und etwas Muskatnuss wirzen. Den
restlichen Honig mit dem restlichen Senf
verriihren. Die Baguettebrétchen ca. 3-
5Min. im Ofen aufbacken, bis sie knusprig
sind.

3. Rosenkohl braten

Den Speck in derselben Pfanne bei mittlerer
Hitze ohne Zugabe von Fett kross anbraten,
anschlieBend auf etwas Kiichenkrepp
abtropfen lassen. Den Rosenkohl mit 1EL
Olivendl in derselben Pfanne fur ca. 3-5Min.
anbraten. Tipp: Mit etwas Wasser in der
Pfanne gart der Kohl schneller. Die
Temperatur auf niedrigste Stufe reduzieren
und den Kohl warm halten.

6. Sandwiches belegen

Die Baguettebrotchen aufschneiden,
jeweils die untere Halfte mit der Honig-
Senf-Sauce bestreichen und mit Tomaten,
Fleisch, Zwiebeln und ggf. einigen
Rosenkohlblattern belegen, mit der oberen
Brotchenhilfte abdecken. Den Speck-
Rosenkohl zu den Sandwiches 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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