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Rlndersteak mlt felner ZWlebelsauce He.ute lassen sich Grof3 und Klein ein saft|.ges Rindersteak mlt einer f§|n—wur2|gen .
Zwiebelsauce schmecken. Dazu gibt es einen Auflaufklassiker: cremiges Kartoffelgratin,
dazu Ka rtoffelgratin mit Thymian und Rosmarin bei dem jeder gerne auch ein zweites Mal zugreift. Lasst es euch schmecken!

@ 30-40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

1kg festkochende Kartoffeln

+ 10g frischer Thymian &
Rosmarin

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 Packung Schlagsahne 7

+ 1 Packchen gemahlene
Muskatnuss

+ 3 Zwiebeln

+ 1 Packung Rindersteak

- 1 Packchen Rinderbrihgewiirz

Was du zu Hause benétigst
- 1EL Weizenmehl !

« Salz und schwarzer Pfeffer

- Olivenadl

- Essig

Kiichenutensilien

« Backofen und Auflaufform
+ kleiner Kochtopf

« groBe Pfanne

+ Messbecher

+ Sparschéler

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

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 756kcal, Fett 40.1g,
Kohlenhydrate 53.8g, EiweiB 41.3g

1. Kartoffeln schneiden

Den Backofen auf 220°C Umluft (240°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Kartoffeln
schalen und in ca. 0,5cm diinne Scheiben
schneiden. Die Thymianblatter abstreifen
und fein hacken. Die Rosmarinnadeln
abzupfen und grob schneiden. Den
Knoblauch schélen und mit einem Messer
flach zerdrticken.

4. Zwiebeln schneiden

Inzwischen die Zwiebeln schilen, halbieren
und in feine Streifen schneiden.

2. Sahnesauce zubereiten

Die Sahne mit den Krdutern und dem
Knoblauch in einem kleinen Topf bei
mittlerer Hitze einmal aufkochen lassen,
dann die Hitze reduzieren und die Sahne 4-
5Min. sanft kécheln lassen. Mit Muskatnuss
nach Geschmack sowie Salz und Pfeffer
wuirzen. Tipp: Die Sauce sollte sehr intensiv,
fast zu salzig schmecken.

3. Gratin backen

Die Kartoffelscheiben gleichm&Big in eine
Auflaufform schichten, mit der Sahnesauce
begieBen und im Ofen 25-30Min. goldbraun
backen. Tipp: Das Gratin ist fertig, wenn
man mit einem SpieB leicht durch die
Kartoffeln stechen kann.

5. Fleisch anbraten

Das Fleisch mit etwas Klichenkrepp trocken
tupfen, jeweils halbieren und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. In einer grof3en Pfanne mit 1-
2EL Olivendl bei starker Hitze auf jeder Seite
1-2Min. scharf anbraten, dann auf einem
Teller abgedeckt beiseitestellen und warm
halten. Die Pfanne nicht auswischen.

6. Sauce zubereiten

Die Zwiebeln in der Pfanne bei niedriger
Hitze 3-5Min. glasig anbraten. Mit 1EL Mehl
bestauben, mit 1-2EL Essig und 150ml|
Wasser abléschen und das Brithgewiirz
unterrihren. Die Sauce 3-4Min. sdmig
einkdcheln lassen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Steaks in der Sauce auf
jeder Seite 1-2Min. ziehen lassen, dann mit
dem Gratin 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
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