MARLEY SPOON

Schne"e Rindfleisch_Esca beche Zartes Rindfleisch in einer wiirzigen Marinade mit Oliven und Kapern: Diese spanische
Spezialitat vereint herzhafte Aromen mit mediterraner Frische. Die Escabeche kann sowohl
warm als auch kalt serviert werden. Mit knusprigem Baguette wird sie zum

mit Oliven und Kapern, dazu Baguette

unwiderstehlichen Genuss. Ob als leichtes Abendessen oder aromatische Tapas-Variante -
@ ca. 20min % 4 Portionen dieser Festschmaus bringt iberisches Temperament in deine Kiiche. {Buen provecho!



Was du von uns bekommst

* 2 rote Zwiebeln

* 2 Knoblauchzehen

* 800g Paprika-Zucchini-
Gemisemix

* 2 Pck. griine Oliven

* 1 Pck. Kapern

* 2 Pck. Gemusebrihgewrz

* 2 Pck. Rindergeschnetzeltes

* 2 Baguettebrotchen !

Was du zu Hause benétigst
+ 180ml Olivendl

+ 120ml Essig

+ Salz und Pfeffer

+ Zucker

Kiichenutensilien

+ Toaster
+ 2 groBe Pfannen
+ Messbecher

Vergiss nicht, das Gemdse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemise und
Salate.

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 801kcal, Fett 47.5g,
Kohlenhydrate 57.5g, Eiwei3 36.7g

1. Gemiise vorbereiten

Die Zwiebeln schilen, halbieren und in feine
Streifen schneiden. Den Knoblauch mit der
Handflache oder einem Messer zerdriicken.

4. Escabeche fertigstellen

Die Oliven und die %z der Kapern in die
Pfanne geben und mit 120ml hellem Essig
aufgieBen. Das Briihgewiirz und

250ml Wasser einrtihren. Die Escabeche mit
2TL Salz und 4TL Zucker wiirzen und bei
mittlerer Hitze 6-8Min. koécheln lassen.

2. Escabeche ansetzen

In einer groBBen Pfanne 150ml Olivendl bei
niedriger bis mittlerer Hitze erwarmen, dann
die Zwiebeln und den Knoblauch
hinzugeben und ca. 1Min. anbraten. Die
Knoblauchschalen aus der Pfanne nehmen.

5. Fleisch braten

Wahrenddessen das Fleisch trocken tupfen
und in einer zweiten groBen Pfanne mit

2EL Olivendl bei starker Hitze auf beiden
Seiten 3-5Min. scharf anbraten. Mit je 1TL Salz
und Pfeffer wiirzen.

3. Gemiisemix braten

Den Gemiisemix in die Pfanne geben und
unter gelegentlichem Rithren 3-4Min.
mitbraten.

6. Baguettes toasten

Die Baguettes in Scheiben schneiden und im
Toaster goldbraun rosten. Die Escabeche mit
dem Fleisch anrichten und mit dem Baguette
zum Dippen servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere 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. @a v #marleyspooning



