MARLEY SPOON

sie alle

sind zur Stelle, um dich und deine Lieben auf wohltuende Weise zu s&ttigen. ErdnUsse,

Chili, Limette und Sojasauce verfeinern mit einem asiatischen Touch.

Heute schwelgen wir in Farben und Aromen! Zu den zarten Rindersteakstreifen gibt es

Vitamine satt: Ob StBkartoffel, Orange, Gurke, Karotte oder Romanasalat

Steakstreifen auf buntem Salat

mit Asia-Dressing und Orangen-Mayo-Dip

@ 30-40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

+ 1 StuBkartoffel

- 2 Karotten

+ 1 unbehandelte Orange

+ 1 unbehandelte Limette

+ 1 Péckchen Mayonnaise 3.10

« 1 Knoblauchzehe

+ 1 Packung Romanasalat

+ 1 Gurke

+ 1 rote Zwiebel

« 1 Packung Erdnisse, gerostet
& gesalzen s

+ 1 rote Thai-Chilischote

« 2 Packchen Sojasauce 16

« 1 Packung RinderhUftsteak

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

- Pflanzendl

- Essig

Kiichenutensilien

+ Backofen

+ Backblech und Backpapier
« mittelgroBe Pfanne
 Sparschaler

+ Kichenreibe

. Zitronenpresse

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

Allergene
Gluten (1), Eier (3), Erdnusse (5),
Sojabohnen (6), Senf (10). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Ndhrwertangaben pro Portion
Energie 527.0kcal, Fett 23.0g, Eiwei3
35.7g, Kohlenhydrate 40.2g

1. Gemiise rosten

Den Backofen auf 220°C Umluft (240°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die
SiiBkartoffel und die Karotten schilen
und in ca. Tcm groBe Wiirfel schneiden. Mit
1-2EL Pflanzendl sowie Salz vermengen, auf
einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech verteilen und 10-15Min. im Ofen
rosten, bis das Gemiise knusprig ist.

%"kgr

4. Erdniisse hacken

Die Erdniisse grob hacken. Die
Chilischote in feine Ringe schneiden, fur
weniger Scharfe entkernen. Die Sojasauce
mit 2EL Orangensaft, 1-2EL Pflanzendl, 1-
2EL Essig, dem Knoblauch, 1-2TL
Orangenschale, 1 Prise Zucker und Pfeffer
zu einem Dressing verriihren. Nach
Belieben mit dem restlichen
Orangenabrieb und saft sowie Salz und
Pfeffer abschmecken.

2. Orange vorbereiten

Die Orangenschale abreiben, dann die
Orange filetieren, dabei den Saft
auffangen. Die Limette halbieren und
auspressen. Die Mayonnaise mit 2-3TL
Orangensaft und 1TL Limettensaft
verrihren. Den Knoblauch schélen und
fein wiirfen oder reiben.

3. Salat schneiden

Den Romanasalat langs halbieren und in
ca. Tcm breite Streifen schneiden. Die
Gurke ldngs halbieren, die Halften jeweils
l&dngs vierteln und die Streifen in ca. 2cm
lange Stiicke schneiden. Die Zwiebel
schalen, halbieren und in feine Streifen
schneiden.

5. Fleisch braten

Das Fleisch mit etwas Kichenkrepp
trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer
wirzen. In einer mittelgroBen Pfanne mit 1-
2EL Pflanzendl bei starker Hitze auf jeder
Seite 1-2Min. scharf anbraten, bis die
Oberflache knusprig ist. Das Fleisch mit
auf das Backblech geben und 6-8Min. im
Ofen garen, bis es medium durch ist. Das
Fleisch anschlieBend auf einem Teller 2-
3Min. ruhen lassen.

6. Salat mischen

Den Romanasalat, die Gurken, die
Zwiebeln und die Orangenfilets mit dem
Dressing vermengen. Das Fleisch in
Tranchen aufschneiden und auf dem Salat
anrichten. Mit den Erdniissen und den
Chiliringen garnieren und mit dem
Ofengemiise und dem Orangen-Mayo-
Dip 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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