MARLEY SPOON

Rindersteak mit Miniklaﬂen Sind diese MinikloBe mit ihrem buttrigen Bréseltopping nicht hiibsch anzuschauen?

Aber nicht nur das! Dank des fertigen KloBteigs sind sie schnell zubereitet und eine
und zarten Petersilien-Karotten Uberaus leckere Ergdnzung zum zarten Rindersteak und den mit Petersilie verfeinerten
Karotten. Dazu ein leckeres S6Bchen mit Senf, fertig ist das neue Lieblingsgericht fur

@ 30-40min % 3-4 Personen Grof3 und Klein!



Was du von uns bekommst
+ 1 Packung KartoffelkloBteig
« 1 Zwiebel

+ 3 Karotten

+ 1 Packung Rumpsteak

+ 2 Rinderbrihwirfel

« 2 Packchen kérniger Senf 10

+ 109 frische Petersilie

+ 1 Packung Semmelbrésel

Was du zu Hause benétigst
« 1EL Weizenmehl 1
« 4-5EL Butter?”

« Olivenol
« Salz und schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

« Backofen

« Auflaufform

- groBer Kochtopf

+ mittelgroBer Kochtopf
- kleiner Kochtopf

- groBe Pfanne

« Messbecher

+ Sparschaler

- Sieb

Vergiss nicht, dein Gemuse grindlich
zu waschen. Besonders in grinem
Blattgemise und Salaten kénnen
kleine Steinchen enthalten sein.

Allergene

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

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 582.0kcal, Fett 20.3g, Eiweil3
35.7g, Kohlenhydrate 61.5g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 160°C Umluft (180°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. In einem
groBen Topf ca. 2L leicht gesalzenes
Wasser fur die KI6Be zum Kochen bringen.
Die Zwiebel schilen, halbieren und in
feine Wirfel schneiden. Die Karotten
schélen, 1dngs halbieren und in schrage, ca.
1cm breite Sticke schneiden.

4. Sauce zubereiten

Die Zwiebeln mit 1EL Butter in einem
kleinen Topf 2-3Min. farblos anschwitzen,
dann mit TEL Mehl bestduben und mit
400ml| Wasser abloschen. Den Brithwiirfel
hineinbroseln, den Senf unterriihren und
die Sauce 2-3Min. sanft kécheln lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

2. KIéBe zubereiten

Aus dem KloBteig 15-16 gleich groBe
KléBe formen. Tipp: Die Hande mit
Wasser befeuchten, damit der Teig nicht an
der Haut klebt. Sobald das Wasser kocht,
die Hitze reduzieren, die KlIéBe in das
Wasser geben und in 10-12Min. gar ziehen
lassen, bis alle KlI6Be an der Oberflache
schwimmen.

5. Karotten kochen

Die Karotten in einem mittelgroBen Topfin
ausreichend leicht gesalzenem Wasser 2-
3Min. bissfest kochen. Die
Petersilienblatter abzupfen und fein
hacken. Die gekochten Karotten in ein Sieb
abgieBen, zurlick in den Topf geben und
mit der Petersilie vermengen.

3. Fleisch garen

Das Fleisch mit etwas Kichenkrepp
trocken tupfen und in einer groBen Pfanne
mit 1-2EL Olivendl bei starker Hitze von
jeder Seite scharf anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen, in eine Auflaufform geben
und 5-6Min. im Ofen garen, bis das Fleisch
in der Mitte noch leicht rosa ist. Die Pfanne
aufbewahren.

6. Topping zubereiten

In der Pfanne 3-4EL Butter erhitzen, die
Semmelbrésel unterrihren und mit Salz
sowie Pfeffer wiirzen. Das Fleisch in
Tranchen aufschneiden und mit den
Karotten und den Kl6Ben anrichten. Die
Butterbrésel auf die Kl6Be geben. Den
ausgetretenen Fleischsaft unter die
Sauce rihren und dazu servieren.

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