MARLEY SPOON

Ra hm_SChweinegeschnetzeItes Das Geschnetzelte aus zartem Schweinerticken schmort mit Paprika und Zwiebeln

gemachlich in der Pfanne, wahrend du die feinen Bandnudeln kochst. Zum Schluss
mit Paprika und Bandnudeln wird die Sauce mit Créeme fraiche abgeschmeckt. Ein Klassiker, den alle lieben!

@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 1 rote Paprika

« 1 Packchen edelstiBes
Paprikapulver

-+ 1 Packung
Schweinerlckensteak

- 1 Rinderbrihwirfel

+ 1 Becher Créme fraiche 7

- 250g Tagliatelle

+ 1 gelbe Paprika

« 1 Lauchzwiebel

- 1 rote Zwiebel

Was du zu Hause benétigst
. Salz

- Weizenmehl '

« Schwarzer Pfeffer

- Olivenal

Kiichenutensilien

- groBe Pfanne mit Deckel
+ Messbecher

+ mittelgroBer Kochtopf

« Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere grines Blattgemise
und Salate.

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 1043kcal, Fett 37.1g,
Kohlenhydrate 116.0g, EiweiB 54.6g

1. Paprika schneiden

Die Paprika vierteln, entkernen und in feine
Streifen schneiden.

4. Sauce ansetzen

Die Paprika-und die Zwiebelstreifen
hinzufigen und ca. 2-3Min. mitbraten. 1TL
Paprikapulver einriihren, mit 1-2EL Mehl
bestduben und mit 300-400ml Wasser
auffillen. Den Brithwiirfel hineinbréseln
und die Sauce abgedeckt bei niedriger bis
mittlerer Hitze ca. 20-25Min. kocheln lassen.
Nach Wunsch mit Paprikapulver
nachwirzen.

2. Zwiebeln schneiden

Die Zwiebel schilen, halbieren und in
feine Streifen schneiden. Die
Lauchzwiebel schrig in feine Ringe
schneiden.

5. Pasta kochen

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
leicht gesalzenes Wasser fur die Pasta zum
Kochen bringen. Sobald das Wasser kocht,

die Pasta hineingeben und in ca. 12-14Min.

bissfest kochen. In ein Sieb abgieBen, kalt
abschrecken und abtropfen lassen.

3. Fleisch anbraten

Das Fleisch mit etwas Kichenkrepp
trocken tupfen, in diinne Streifen schneiden
und in einer groBen Pfanne mit 1-2EL
Olivendl bei starker Hitze ca. 2-3Min. scharf
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

6. Créme fraiche zugeben

Sobald das Fleisch garist, die Hitze
reduzieren. Die Créme fraiche einrihren,
die Sauce aber nicht mehr kochen lassen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und das
Geschnetzelte auf den Nudeln anrichten.
Mit den Lauchzwiebeln garmieren und
servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezeptin deinem Konto auf marleyspoon.de an. @ry #marleyspooning
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