MARLEY SPOON

Schne"es RindergeSChnetzelteS Es gibt saftiges Rindergeschnetzeltes in einer cremigen Champignon-Steinpilz-Sauce und
dazu kostliche Spatzle. Ein wahrer Klassiker der deutschen Kiiche und einer der Marley-
mit Champignons und Spatzle Spoon-Lieblinge!

@ 20-30min \\}( 3-4 Personen



Was du von uns bekommst
+ 800g frische Spatzle 13

+ 1 Packchen Steinpilzpulver

+ 1 Packung Champignons

+ 1 rote Zwiebel

- 1 Packung Rindersteak

- 1 Becher Créme fraiche 7

- 2 Packchen mittelscharfer Senf
10

+ 10g frische Petersilie

Was du zu Hause benétigst
+ 1EL Weizenmehl !

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Pflanzenal

Kiichenutensilien
. groBer Topf
« groBe Pfanne

- Messbecher
- Sieb

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

Allergene
Gluten (1), Eier (3), Milch (7), Senf (10).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 701kcal, Fett 30.6g,
Kohlenhydrate 58.8g, EiweiB 44.7g

1. Pilze vorbereiten

In einem groBen Topf ausreichend leicht
gesalzenes Wasser fiir die Spéatzle zum
Kochen bringen. Das Steinpilzpulver in
300ml heiBen Wasser auflésen. Die
Champignons ggf. mit einer Birste oder
etwas Kiichenkrepp sédubern und je nach
GrofBe vierteln oder achteln. Die Zwiebel
schalen, halbieren und fein wirfeln.

M

4. Spatzle kochen

Sobald das Wasser kocht, die Spatzle
hineingeben und in 3-5Min. bissfest kochen.
In ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen.

2. Fleisch anbraten

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen, in diinne Streifen schneiden und in
einer grof3en Pfanne mit 1EL Pflanzendl bei
starker Hitze 2-3Min. scharf anbraten. Das
Fleisch aus der Pfanne nehmen und auf
einem Teller beiseitestellen.

5. Sauce zubereiten

Das Fleisch in die Sauce geben und das
Geschnetzelte mit dem Senf sowie Salz und
Pfeffer kraftig abschmecken. Die
Petersilienblatter von den Stangeln zupfen
und fein hacken.

3. Pilze braten

Die Champignons in der Pfanne mit 1EL
Pflanzendl bei mittlerer bis starker Hitze ca.
5Min. scharf anbraten. Die Zwiebeln
dazugeben und bei mittlerer Hitze 1-2Min.
mitbraten. Alles mit TEL Mehl bestduben und
verrihren. Die Créme fraiche und den
Steinpilzsud unterriihren und ca. 5Min. sanft
einkochen lassen, bis eine cremige Sauce
entsteht.

6. Anrichten und servieren

Die Spatzle mit der gehackten Petersilie
vermengen. Das Rindergeschnetzelte mit
den Spéatzle 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. eay #marleyspooning
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