MARLEY SPOON

Die Kiiche Russlands ist bekannt fir ihre kréftigen Aromen und wir haben uns davon
inspirieren lassen. Daher kochen wir heute Bio-Rindswiirste im Stroganoff-Stil: Sie werden

mit Ka rtoffelp(jree und Rucola-Rote-Bete-Salat gepellt und in kleinen Stiicken mit Pilzen, Zwiebeln, Krdutern und Créme fraiche
geschmurgelt. Passend zum Motto gibt es dazu einen Rote-Bete-Salat und fluffigen

@ 20-30min % 3-4 Personen Kartoffelbrei. So geht Gemdtlichkeit!

Bio-Rindswurst Stroganoff-Art



Was du von uns bekommst
« 1kg mehligkochende Kartoffeln
+ 2 Zwiebeln
+ 2 Knoblauchzehen
« 4 Bio-Rindswirste
+ 400g geschnittene

Champignons
+ 2 Pck. Knoblauch-Krauter-
Gewdirzmischung
+ 1 Pck. Hihnerbrihgewdrz
+ 2 Rote Beten
+ 200g gemischter Salat
+ 2 Becher Créme fraiche 2

Was du zu Hause benétigst
« 100ml Milch 2

» 2EL Butter 2

« 2EL Weizenmehl !

« 1TL Senf3

« Salz und Pfeffer
- Olivenol
- Essig

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Topf mit Deckel
« groBe Pfanne

« Kartoffelstampfer

- Sparschéler

+ Messbecher

« Kichenreibe

- Sieb

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

Allergene

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 992kcal, Fett 61.7g,
Kohlenhydrate 70.9g, Eiweif3 37.2g

1. Kartoffeln kochen

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Kartoffeln zum
Kochen bringen. Die Kartoffeln schélen und
in 2-3cm groBe Stlicke schneiden, dann in
das kochende Wasser geben und in 14-
16Min. gar kochen. In ein Sieb abgiefBen,
zuriick in den Topf geben und abgedeckt
warm halten.

4. Sauce kochen

Die Pilze, die Zwiebeln und den Knoblauch
ebenfalls in die Pfanne geben und 4-5Min.
mitbraten, bis die Pilze goldbraun sind.

2EL Mehl unterriihren und ca. TMin. erhitzen.
250ml heiBes Wasser mit der
Gewiirzmischung und der %2 des
Brithgewiirzes oder mehr verrihren, in die
Pfanne gieBen und aufkochen. Die Sauce bei
mittlerer bis niedriger Hitze 6-7Min.
einkécheln lassen.

2. Zutaten vorbereiten

Die Zwiebeln schalen, halbieren und in
dinne Spalten schneiden. Den Knoblauch
schélen und fein wirfeln. Die Haut von den
Wiirsten abziehen und die Wiirste mit den
Handen zerkleinern.

5. Salat zubereiten

Die Roten Beten schilen und grob raspeln.
Tipp: Da Rote Bete stark farbt, beim
Verarbeiten am besten Kiichenhandschuhe
und Schirze tragen. Aus 4EL Olivendl, 2EL
Essig, 1TL Senf sowie je 1 kraftigen Prise Salz
und Pfeffer ein Dressing anrihren. Mit den
Roten Beten und dem Salatmix vermengen.

3. Wiirste anbraten

Die Wiirste in einer groBen Pfanne mit

2TL Pflanzendl bei mittlerer bis starker Hitze
ca. 2Min. anbraten und mit einem Kochléffel
oder Pfannenwender weiter zerkleinern.

6. Kartoffeln stampfen

Die Kartoffeln mit 100ml Milch, 2EL Butter
sowie je 1 kraftigen Prise Salz und Pfeffer zu
einem cremigen Piiree stampfen. Die Sauce
mit der Créme fraiche verfeinern und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Das
Kartoffelpiiree auf Teller verteilen und die
Rindswurst Stroganoff darauf anrichten.
Den Rucola-Rote-Bete-Salat dazu reichen.

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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