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SChwelneSteak mlt knusprlgem Bacon Es'glbt be§te Wirtshauskiiche gemutllch am Kucher?tlsch. Vom zarten Schwelr?.esteak
mit knusprigem Bacon, das von feinen Drillingen, einem bunten Bohnengemdise und
dazu grUne Bohnen, Kartoffeln und Sauce einer aromatischen Béchamelsauce mit Petersilie und Muskat begleitet wird, bleibt

garantiert kein Kriimelchen tbrig. Guten Appetit!

@ 30-40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst
+ Tkg Drillinge

+ 1 Packung griine Bohnen

- 2 Karotten

+ 1 Lauchzwiebel

« 20g frische Petersilie

+ 2 Packungen Milch 7

- 1 Péckchen gemahlene 1. Kartoffeln kochen 2. Gemiise schneiden

Muskatnuss
» 1 Packung gewlirfelter Speck Die Kartoffeln in einem mittelgroBen Topf ~ Die Enden der Bohnen abschneiden und
0 1 Pack.ung" mit ausreichend gesalzenem Wasser die Bohnen halbieren. Die Karotten
Sefieinenlicssiee bedecken und zum Kochen bringen. 15- schélen, langs halbieren und schrag in
Was du zu Hause benétigst 20Min. kécheln lassen, bis die Kartoffeln diinne Streifen schneiden. Die
. 6EL Butter 7 garsind, dannin ein Sieb abgieBen, zuriick  Lauchzwiebel in feine Ringe schneiden.
in den Topf geben und warm halten. Die Petersilie samt Stingeln maglichst

« 2EL Weizenmehl !

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Pflanzendl

fein hacken.

Kiichenutensilien

+ 2 mittelgroBe Topfe
« kleiner Topf

- groBe Pfanne

+ Schneebesen

+ Sparschaler

- Sieb
¥
Wengfss miclit, elas Cemise ver ey 4. Gemiise garen 5. Speck und Fleisch braten
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere grines Blattgemise
und Salate. In einem zweiten mittelgroBen Topf Den Speckin einer groBen Pfanne ohne
ausreichend gesalzenes Wasser fur das Zugabe von Fett 2-3Min. kross anbraten,
Allergene . . . . L
: Gemiise zum Kochen bringen. Die Bohnen  dann auf einem Teller beiseitestellen. Das
Gluten (1), Milch (7). Kann Spuren von . . .
anderen Allergenen enthalten. in das kochende Wasser geben und 2- Fleisch trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer
. . 3Min. kochen, dann die Karotten wirzen und in derselben Pfanne mit 1EL
N&dhrwertangaben pro Portion d b dd G . 1-2Mi Pl 51 bei ker Hi fioder Sei
Sl 7o kel Fo 265, azugeben und das Gemiise 1-2Min. anzendl bei starker Hitze auf jeder Seite
Kohlenhydrate 67.8, EiweiB 43.5g garen. In ein Sieb abgieBen, zuriick in den ca. 2Min. scharf anbraten. Die Hitze
Topf geben und warm halten. reduzieren und den Speck dazugeben.

3. Sauce zubereiten

In einem kleinen Topf 4EL Butter bei
mittlerer Hitze schmelzen. 2EL Mehl
einstreuen und ca. 1Min. rihren, dann nach
und nach die Milch mit einem
Schneebesen unterrihren und unter
standigem Rihren ca. 2Min. kécheln lassen.
Die Sauce mit Muskatnuss nach
Geschmack sowie Salz und Pfeffer wiirzen.

6. Anrichten und servieren

Das Bohnengemiise mit 2EL Butter sowie
Salz und Pfeffer nach Geschmack
verfeinern, dann die Lauchzwiebeln
unterrihren. Die Petersilie in die Sauce
rihren. Die Steaks mit dem Speck auf
Teller geben, die Kartoffeln und das
Gemiise daneben anrichten, nach Belieben
mit der Sauce garnieren und servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezeptin deinem Konto auf marleyspoon.de an. @ry #marleyspooning
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