MARLEY SPOON

Rindersteak mit gehobeltem Kase Schnelle Feierabendkiiche kann so kostlich sein! Zum Klassiker Pasta mit Tomatensauce

servierst du heute saftige Rindersteakstreifen und garnierst die Teller mit frischem
auf Pasta mit Tomatensauce Basilikum und gehobeltem Kase. Ein Gericht fur die ganze Familie!

@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

1 Zwiebel

- 1 Knoblauchzehe

« 1 Stangensellerie ?

- 1 Karotte

- 250g Vollkorn-Fusilli 1

+ 1 Dose gehackte Tomaten

+ 1 Packung Worcestershiresauce
1,4

+ 1 Stlick Hartkése 7

- 10g frisches Basilikum

+ 1 Packung Rindersteak

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

- Olivenaol

Kiichenutensilien

« Backofen und Auflaufform

- mittelgroBer Topf

« mittelgroBer Topf mit Deckel
« kleine Pfanne

- Sparschéler

+ Kiichenreibe

- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Fisch (4), Milch (7), Sellerie (9).

Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 883kcal, Fett 25.9g,
Kohlenhydrate 107.2g, Eiwei3 51.4g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 170°C Umluft (190°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Zwiebel
schalen, halbieren und in feine Wrfel
schneiden. Den Knoblauch schilen und
ebenfalls fein wirfeln. Den Sellerie in diinne
Scheiben schneiden. Die Karotte schalen
und die Halfte mit einer Kiichenreibe grob
raspeln. Tipp: Die restliche Karotte wird
nicht benétigt und kann genascht werden.

4. Kise hobeln

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 7-9Min. bissfest kochen. Mit einer
Tasse etwas Pastawasser abschopfen, dann
in ein Sieb abgief3en. Den Kése mit einem
Sparschaler abhobeln. Die Basilikumblatter
von den Sténgeln zupfen.

2. Gemiise anbraten

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Pasta zum Kochen
bringen. Die Zwiebeln, den Knoblauch, den
Sellerie und die Karotten in einem zweiten
mittelgroBen Topf mit 2EL Olivendl bei
mittlerer bis starker Hitze 2-3Min. anbraten.

3. Sauce kochen

Das Gemiise mit den gehackten Tomaten
abloschen, mit Salz, Pfeffer und 1 Prise
Zucker wirzen und abgedeckt bei niedriger
Hitze 10-12Min. kécheln lassen.
AbschlieBend mit Salz, Pfeffer und
Worcestershiresauce nach Geschmack
wirzen.

5. Fleisch garen

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen, von beiden Seiten mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einer kleinen Pfanne
mit TEL Olivendl bei starker Hitze auf jeder
Seite ca. TMin. scharf anbraten. In eine
Auflaufform geben und im Ofen noch 5-
6Min. garen, bis das Fleisch medium durch
ist. Tipp: Je nach Dicke des Fleisches kann
die Garzeit variieren.

6. Pasta fertigstellen

Die Pasta mit der Gemiisesauce
vermengen, dabei nach Bedarf etwas
Pastawasser hinzugeben. Das Fleisch in
Tranchen schneiden und auf der Pasta
anrichten. Mit dem Kase und dem Basilikum
garnieren 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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