MARLEY SPOON

ZWIebeerStbraten mlt Rahmsauerkra ut Heut§ gibt es deutsche KL.JChe, wie wir sie ||eben."zum kost||<.:hen ngbelrost?raten ein
cremiges Sauerkraut und in Butter gebratene Spétzle! Dabei geht es in der Kiiche auch
und gebratenen Spétzle noch ganz fix, bis es heiBt: Ran an die Gabeln! Wer will da schon ins Restaurant gehen?

@ 20-30min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

+ 3 Zwiebeln

+ 250g Weinsauerkraut

+ 2 Becher Créme fraiche 7

+ 1 Packchen Rinderbrihgewtirz
+ 1 Packung Rinderhuftsteak

+ 25ml Sojasauce ¢

- 800g frische Spatzle 13 1. Zwiebeln schneiden

Was du zu Hause benétigst
+ 1-2EL Butter”’
« 1EL Weizenmehl !

. Salz und schwarzer Pfeffer
- Pflanzenal

Die Zwiebeln schilen und in diinne Ringe
schneiden.

Kiichenutensilien

« 2 groBe Pfannen

- mittelgroBer Kochtopf
+ Fleischklopfer

« Frischhaltefolie

+ Messbecher

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

Allergene
Gluten (1), Eier (3), Sojabohnen (6), Milch
(7). Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

4. Fleisch braten

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 894kcal, Fett 49.69,
Kohlenhydrate 64.1g, EiweiB3 42.9g

Das Fleisch in einer grof3en Pfanne mit 1-2EL
Pflanzendl bei starker Hitze auf jeder Seite 1-
2Min. scharf anbraten. Aus der Pfanne
nehmen und beiseitestellen.

2. Sauerkraut zubereiten

Ca. 1/4 der Zwiebeln in einem mittelgroBen
Topf mit 2-3EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze
2-3Min. glasig anbraten. Das Sauerkraut,
die Créme fraiche und ca. 1/4 des
Briihgewiirzes dazugeben und alles gut
verriihren. Das Sauerkraut einmal
aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Bis zum Servieren warm
halten.

5. Zwiebelsauce zubereiten

Die restlichen Zwiebeln in der Pfanne mit
1-2EL Ol bei mittlerer Hitze 5-6Min.
goldbraun anbraten. Mit 1EL Mehl bestduben
und mit 400-450ml Wasser abléschen, dann
das restliche Brithgewiirz unterrihren und
die Sauce 3-4Min. bei mittlerer Hitze
einkdcheln lassen. Mit Pfeffer und 1-2TL
Worcestershiresauce abschmecken. Das
Fleisch bis zum Servieren in der Sauce
ziehen lassen.

3. Fleisch vorbereiten

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen und zwischen Klarsichtfolie 1-2cm
dinn plattieren. Tipp: Wer keinen
Fleischklopfer hat, kann dafiir auch eine
schwere Pfanne verwenden. Das Fleisch
anschlieBend in insgesamt 4 gleich groB3e
Stiicke schneiden.

Die Spatzle in einer zweiten groBen Pfanne
mit 1-2EL Butter bei mittlerer Hitze 3-4Min.
anbraten. Den Rostbraten mit dem
Sauerkraut, den Spétzle und der
Zwiebelsauce anrichten 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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