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RS za rte Stea kStrelfen vom BIO-EntreCOte Durfen wir vors’FeIIen. saftig zarte§ Entrecote, fein gewdrzt m|t hauchdynnen o
Knoblauchscheibchen und appetitlich angebraten, bescheiden angerichtet mit einem
azu Kartoffelsalat mit gegrillten Radieschen raffinierten Salat aus gegrillten Radieschen, Gurken und wohlig-nahrhaften Kartoffeln,
dazu Kartoffelsalat mit gegrillten Radiesch ff Sal liten Radieschen, Gurken und wohlig-nahrhaften Kartoffel

optisch und geschmacklich stimmig garniert mit wirzig-erfrischenden Lauchzwiebeln.
@ ca. 30min \\é{ 4 Portionen Mussen wir noch mehr sagen? Wohl nicht.



Was du von uns bekommst
1kg festkochende Kartoffeln
« 2 Bund Radieschen

- 1 groBe Gurke

+ 1 rote Zwiebel

« 2 Knoblauchzehen

- 2 Lauchzwiebeln

« 2 Pck. Bio-Entrecéte

Was du zu Hause benétigst
« 4EL Mayonnaise !

+ 2EL Butter 2

« 1EL Senf3

« Salz und Pfeffer

« Pflanzendl

- Essig

Kiichenutensilien

+ Grillpfanne
. groBer Topf
- Sieb

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

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 675kcal, Fett 38.5g,
Kohlenhydrate 46.0g, Eiwei3 35.1g

1. Kartoffeln kochen

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Kartoffeln zum
Kochen bringen. Die Kartoffeln samt Schale
in ca. 2cm groBe Stiicke schneiden. Die
Kartoffeln in den Topf geben (das Wasser
muss noch nicht kochen) und in 16-18Min.
gar kochen. In ein Sieb abgieBen, kalt
absptlen und abkuhlen lassen.

\ el
4. Kartoffelsalat zubereiten

Inzwischen 4EL Mayonnaise mit

2EL Pflanzendl, 2EL hellem Essig, 1EL Senf
sowie je 1 kraftigen Prise Salz und Pfeffer
verrihren. Die Kartoffeln, die Radieschen,
die Gurken- und die Zwiebelwiirfel mit
dem Dressing vermengen. Probieren und
ggf. mit mehr Salz, Pfeffer und Essig
nachwirzen.

2. Gemiise schneiden

Die Radieschen halbieren. Die Gurke langs
vierteln und in ca. Tcm groBe Sticke
schneiden. Die Zwiebel schalen, halbieren
und fein wirfeln. Den Knoblauch schilen
und in diinne Scheibchen schneiden. Die
Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden.

5. Fleisch vorbereiten

Das Fleisch trocken tupfen, von beiden
Seiten mit insgesamt 2EL Pflanzendl
einreiben und mit je 1 kraftigen Prise Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Grillpfanne erneut
hoch erhitzen.

3. Radieschen grillen

Die Grillpfanne hoch erhitzen. Tipp: Wer
keine Grillpfanne hat, kann auch eine
normale Pfanne verwenden. Die Radieschen
mit 2EL Pflanzendl und kréftigen Prise Salz
vermengen. Sobald die Pfanne heif} ist, die
Radieschen hineingeben und 5-6Min.
grillen, bis sich leichte Rostspuren
abzeichnen, dabei gelegentlich wenden. Aus
der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

6. Fleisch grillen

Das Fleisch auf jeder Seite 3-4Min. braten.
Nach dem Wenden 2EL Butter und den
Knoblauch auf dem Fleisch verteilen und 3-
4Min. mitgaren. Das Fleisch auf einem Teller
abgedeckt ca. 5Min. ruhen lassen, danach in
Streifen schneiden. Den Kartoffelsalat auf
Teller verteilen, mit den Steakstreifen
anrichten und mit den Lauchzwiebeln
garniert 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. eay #marleyspooning
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