MARLEY SPOON

Schweinefilet an Apfel-Schmorgemiise
mit Spinat, Speck und Salbei

@ ca. 50min % 4 Portionen

Zaubere deinen Tischgésten einen abendlichen Genussmoment! Das ganz besonders
zarte Schweinefilet wird in der Pfanne auBen kross und innen rosig gebraten und mit
cremigem Schmorgemise serviert. Natirlich landen dabei nur erlesene Zutaten im Topf:
Erst werden Kartoffeln, Apfel, Sellerie und Spinat mit wiirzigem Speck und aromatischem
Salbei veredelt, dann schmurgeln sie im Ofen eintrachtig vor sich hin. Harmonie pur!




Was du von uns bekommst
+ 1kg festkochende Kartoffeln
- 2 Apfel
- 10g Salbei
- 3 Stangensellerie !

- 2 rote Zwiebeln

+ 2 Knoblauchzehen

+ 2 Pck. Speckwiirfel

» 400ml Kochsahne 3

- 400g Babyspinat
(ungewaschen)

« 2 Pck. Schweinefilet

+ 2 Pck. Knoblauch-Krauter-
Gewlirzmischung

Was du zu Hause benétigst
« 2TL Senf 4
+ 1EL Weizenmehl 2

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

- Backofen und Auflaufform
« mittelgroBer Topf

« groBer Topf

- groBe Pfanne

- Sieb

Vergiss nicht, das GemUse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines BlattgemUse und
Salate.

Allergene

Sellerie (1), Gluten (2), Milch (3), Senf (4).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 1047kcal, Fett 65.79,
Kohlenhydrate 64.3g, Eiwei3 47.8g

1. Kartoffeln vorkochen

Den Backofen auf 250°C (230°C Umluft)
vorheizen. Die Kartoffeln in ca. 3cm grof3e
Stuicke schneiden, in einem mittelgroBen
Topf mit ausreichend gesalzenem Wasser
zum Kochen bringen und in 8-9Min. halb gar
kochen. Die Kartoffeln in ein Sieb abgieBen.

4. Sauce koécheln

Die Sahne, 2TL Senf sowie je 1TL Salz und
Pfeffer in den Topf geben und zum Kochen
bringen. Den Spinat nach und nach
hinzugeben und bei mittlerer bis niedriger
Hitze zusammenfallen lassen. Den Topfvom
Herd nehmen, die Kartoffeln hineingeben
und mit Salz, Pfeffer und ggf. mehr Senf
abschmecken.

2. Zutaten schneiden

Die Apfel vierteln und in ca. 2cm groBe
Stiicke schneiden, dabei die Kerngeh&use
entfernen. Die Salbeiblatter von den
Stangeln zupfen und grob schneiden. Den
Sellerie in diinne Scheiben schneiden. Die
Zwiebeln schilen, halbieren und in diinne
Streifen schneiden. Den Knoblauch schilen
und fein wirfeln.

5. Gemiise backen

Das Gemiise samt Sauce in eine grof3e
Auflaufform geben und 15-17Min. im Ofen
backen, bis die Sauce eingekdchelt ist.

3. Gemiise anbraten

Den Sellerie und die Zwiebeln in einem
groBen Topf mit 2EL Olivendl bei mittlerer
Hitze 1-2Min. anbraten. Die Apfel, den
Salbei, den Knoblauch und den Speck
hinzufigen und ca. 2Min. mitbraten. Mit
1EL Mehl bestreuen und ca. 1Min.
weiterbraten.

6. Fleisch braten

Das Fleisch trocken tupfen und in einer
groBen Pfanne mit 2EL Olivendl bei starker
Hitze ca. 3Min. rundum scharf anbraten. Bei
mittlerer bis niedriger Hitze ca. 10Min.
rundum weiterbraten, bis es medium oder
gar ist. Mit der Gewiirzmischung bestreuen,
kurz ruhen lassen und in Tranchen
schneiden. Das Schweinefilet und das
Gemiise auf Teller verteilen 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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