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SChwelneSteak wlnzer Art Zum s.aftlg—zarten Schvyelneruckensteak servierst du.heute ein buttnge§ Kartoffelpuree.
und ein herzhaftes Relish mit roten Trauben, knusprigem Speck und frischem Salbei. Ein

mit Ka rtoffelp(jree und Salbei eleganter Vertreter der klassischen deutschen Kiche, der nach maximal 30 Minuten auf

dem Tisch steht. Guten Appetit!

@ 20-30min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

« 1kg mehligkochende Kartoffeln

+ 1 Packung rote Weintrauben

+ 2 rote Zwiebeln

- 5g frischer Salbei

+ 2 Packungen
Schweinertickensteak

+ 1 Packung gewtrfelter Speck

+ 1 Packchen gemahlene
Muskatnuss

Was du zu Hause benétigst
+ 3-4EL Butter”

- Pflanzenol
- Salz und schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

« Backofen und Auflaufform
« mittelgroBer Kochtopf

« groBe Pfanne

- Kartoffelstampfer

- Sparschéler

+ Messbecher

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung grtindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 611kcal, Fett 27.99,
Kohlenhydrate 51.1g, Eiwei3 34.9g

1. Kartoffeln kochen

Den Backofen auf 180°C Umluft (200°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. In einem
mittelgroBen Topf ausreichend gesalzenes
Wasser fur die Kartoffeln zum Kochen
bringen. Die Kartoffeln schalen, in das
kochende Wasser geben und in 15-20Min.
gar kochen. Tipp: Die Kartoffeln sind durch,
wenn sie sich bei der Messerprobe leicht
vom Messer |6sen.

4. Speck auslassen

Den Speck in derselben Pfanne bei mittlerer
Hitze ca. 2Min. kross braten. Auf einem Teller
beiseitestellen.

2. Zutaten vorbereiten

Die Trauben halbieren. Die Zwiebeln
schélen und in dlinne Ringe schneiden. Die
Salbeiblatter abzupfen.

5. Relish fertigstellen

Die Zwiebeln in der Pfanne mit 1EL
Pflanzendl bei mittlerer Hitze 2-3Min.
anbraten. Die Trauben und den Salbei
dazugeben und 1-2Min. mitbraten, dann den
Speck unterrihren und die Pfanne vom Herd
nehmen.

3. Fleisch garen

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen und mit Salz und Pfeffer wirzen. In
einer grof3en Pfanne mit 1-2EL Pflanzendl bei
starker Hitze auf jeder Seite ca. TMin.
anbraten, dann in eine Auflaufform geben
und im Ofen weitere 8-10Min. garen, bis das
Fleisch durch ist.

Mit einem Messbecher 100-150ml
Kochwasser abschoépfen, dann die
Kartoffeln in ein Sieb abgieBen. Zurlck in
den Topf geben und mit 3-4EL Butter sowie
dem Kochwasser nach Belieben zu einem
cremigen Piiree stampfen. Mit Salz und 1
Prise Muskatnuss wiirzen. Das Fleisch mit
dem Piiree und dem Trauben-Speck-Relish
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. @ay #marleyspooning



	Schweinesteak Winzer Art
	mit Kartoffelpüree und Salbei
	Was du von uns bekommst
	1. Kartoffeln kochen
	2. Zutaten vorbereiten
	3. Fleisch garen
	Was du zu Hause benötigst
	Küchenutensilien

	4. Speck auslassen
	5. Relish fertigstellen
	6. Kartoffeln stampfen
	Allergene
	Nährwertangaben pro Portion




