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Saftlge Schwelneruckenstea ks Eine cre.m|g"e S.auce mit Zywebel, Apfel und Mee.rrett.!ch, fein abgeschmeckt' mit S?nf, ist
heute die késtliche Begleitung zu zartem Schweineriickensteak und knusprig gerésteten
mit Apfel-Rahmsauce und Kartoffeln Ofenkartoffeln. Guten Appetit!

@ 30-40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst
a 7

. 10

Was du zu Hause benétigst
- Olivenadl

. Salz

« Schwarzer Pfeffer

« Weizenmehl 1

Kiichenutensilien

- Auflaufform

- Backblech und Backpapier
« Pfanne

« Klichenreibe

« Sparschaler

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

Allergene

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 705kcal, Fett 34.3g,
Kohlenhydrate 52.5g, Eiweif3 41.9g

1. Petersilie hacken

Das Backofen auf 220°C Umluft (240°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die
Petersilienblatter abzupfen und fein
hacken. Den Meerrettich schilen und fein
reiben.

4. Fleisch braten

Das Fleisch von evtl. Sehnen befreien und in
insgesamt 7-8 gleich groBe Stiicke
schneiden. Mit Salz wiirzen und in einer
groBen Pfanne mit 1-2EL Olivendl ca. 1-
2Min. von jeder Seite anbraten. Aus der
Pfanne nehmen und in einer Auflaufform fir
ca. 5-7Min. im Ofen fertig garen.

2. Kartoffeln rosten

Die Kartoffeln halbieren und jede Halfte in
ca. 2cm breite Spalten schneiden. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech geben,
mit 2EL Olivendl, der Gewiirzmischung
sowie Salz und Pfeffer vermengen und ca.
20-25Min. im Ofen knusprig résten.

5. Apfel anbraten

Wahrenddessen in derselben Pfanne 3EL
Wasser mittelhoch erhitzen und die
Zwiebeln darin ca. 1-2Min. glasig dunsten.
Die Apfelspalten und je nach Geschmack 1-
2TL geriebenen Meerrettich hinzugeben
und ca. 2-3Min. mitbraten. Tipp: Restlichen
Meerrettich einfach mit Pflanzendl zu einem
Wiirzél vermischen und Rote Bete oder
Salate damit verfeinern!

3. Apfel schneiden

Inzwischen den Apfel vierteln, vom
Kerngehéuse befreien und in ca. 1cm diinne
Spalten schneiden. Die Zwiebel schalen,
halbieren und in feine Streifen schneiden.

6. Sauce fertigstellen

Mit 1-2TL Mehl bestduben und anschlieBend
mit 3/4 der Milch ablschen. Die Créme
fraiche und den Senf nach Geschmack
einriihren und die Sauce ca. 1-2Min. cremig
einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer kréaftig
wirzen. Sobald das Fleisch und die
Kartoffeln gar sind, beides auf Tellern
anrichten, mit der Apfel-Rahmsauce und
Petersilie garnieren 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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