MARLEY SPOON

H H H H - - Die cremige Schmandsauce mit fruchtig-stiBer Birne und frischem Salbei passt einfach
SChwelneflIet In Blrnen SChmand Sauce groBartig zum zarten Schweinefilet und den leckeren KartoffelkloBen. Wir versprechen
mit KartoffelkldBen und frittiertem Salbei ganz groBen Genuss in Festtagsqualitat, der dich und deine Lieben begeistern wird!

@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst
« 1 Packung KartoffelkloBteig 3
+ 1 Birne

« 1 Zwiebel

- 1 Knoblauchzehe

+ 10g frischer Salbei

+ 1 Packung Schweinefilet

+ 1 Becher Schmand 2

+ 1 Packchen Hihnerbrihgewtirz

Was du zu Hause benétigst
« 1TL Weizenmehl

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

« groBer Kochtopf

+ mittelgroBe Pfanne
« Messbecher

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung grtndlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Milch (2), Sulphite (3). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 95%cal, Fett 47.89g,
Kohlenhydrate 95.3g, Eiwei3 36.8g
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1. Birne schneiden

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Kl6Be zum
Kochen bringen. Die Birne vierteln, vom
Kerngehé&use befreien und jedes Viertel in 3
Spalten schneiden. Die Zwiebel schilen,
halbieren und in feine Streifen schneiden.
Den Knoblauch schélen und in feine
Scheibchen schneiden.

4. Fleisch braten

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen, in 6 Stiicke schneiden und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. In der Pfanne mit 2EL
Olivendl bei starker Hitze auf jeder Seite ca.
1TMin. scharf anbraten. Auf einem Teller
beiseitestellen.

2. KléBe garen

Den KloBteig in 8 Stiicke teilen und die
Sticke mit den Handen zu Kl6Ben formen.
Die KléBe in das kochende Wasser geben,
einmal aufkochen lassen und anschlieBend
auf niedrigster Stufe ca. 10Min ziehen lassen.

5. Sauce ansetzen

Die Birnen und die Zwiebeln in der Pfanne
mit 1-2EL Olivendl bei mittlerer Hitze 1-
2Min. anbraten. Den Knoblauch dazugeben
und mit 1TL Mehl bestaduben, dann mit
150ml Wasser abléschen und die Sauce ca.
2Min. kécheln lassen. Den Schmand und das
Brithgewiirz unterriihren und mit Salz und
Pfeffer nach Geschmack wirzen.

3. Salbei frittieren

Die 1/2 der Salbeiblatter abzupfen und in
einer mittelgroBen Pfanne mit 2-3EL Olivendl
bei mittlerer bis starker Hitze 1-2Min.
frittieren. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

6. Sauce fertigstellen

Die restlichen Salbeiblatter klein zupfen
und mit dem Fleisch in die Sauce geben.
Die Sauce bei schwacher Hitze noch 3-4Min.
sanft kocheln lassen. Die KI6Be in ein Sieb
abgieBen und mit dem Fleisch und der
Sauce anrichten. Mit dem frittierten Salbei
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. @ay #marleyspooning
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