MARLEY SPOON

Rund um das Mittelmeer gehort die Aubergine so selbstverstandlich zur Alltagskiiche

RlnderSteak mlt RatatOUI"e wie Tomaten oder Knoblauch. Aber auch bei uns ist die Eierfrucht, wie man sie auch

und gerosteten Facherkartoffeln nennt, langst keine Unbekannte mehr und bereichert unseren Speiseplan. So wie heute,
wenn sie mit Zucchini als kostliches Ratatouille zum zarten Rindersteak mit knusprig

@ 30-40min % 3-4 Personen gerdsteten Facherkartoffeln serviert wird.




Was du von uns bekommst
+ 1 Packung Rinderhftsteak

- 1 rote Zwiebel

- 1 Knoblauchzehe

- 1 Packchen Rinderbrihgewiirz

+ 1kg festkochende Kartoffeln

+ 2 Zucchini

+ 1 Aubergine

+ 1 Dose Tomatenmark

« 1 Packchen Krauter der
Provence

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

- Olivenol

Kiichenutensilien

. Backofen

- Backblech und Backpapier
- groBe Pfanne

« grolBe, ofenfeste Pfanne

+ Messbecher

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

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 57 1kcal, Fett 23.2g,
Kohlenhydrate 56.9g, Eiweil3 36.5g

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen auf 220°C Umluft (240°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Das Fleisch aus
dem Kihlschrank nehmen und
Raumtemperatur annehmen lassen. Die
Zwiebel und den Knoblauch schilen,
halbieren und in feine Wirfel schneiden. Die
1/2 des Briihgewiirzes in 350ml heilem
Wasser auflosen.

4. Gemise braten

Die Auberginenwiirfel in einer grof3en
Pfanne mit 1EL Olivendl bei starker Hitze 1-
2Min. scharf anbraten. Die Zucchini und die
Zwiebeln dazugeben und 4-5Min.
mitbraten.

2. Kartoffeln rosten

Die Kartoffeln mit einem scharfen Messer in
Abstanden von ca. 0,5cm ein-, aber nicht
ganz bis unten durchschneiden: Sie sollen
nicht auseinanderfallen, sondern facherartig
aufklappen. Die Kartoffeln auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech geben,
mit etwas Salz und 1EL Olivendl einreiben
und 20-25Min. backen, bis sie goldbraun
und gar sind.

5. Ratatouille fertigstellen

Den Knoblauch zum Gemiise in die Pfanne
geben und das Tomatenmark unterrihren.
Mit der Brithe abléschen und alles 5-6Min.
sanft einkdcheln lassen. Mit dem restlichen
Briihgewiirz, Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker
und der Provence-Krautermischung nach
Belieben abschmecken.

3. Gemiise schneiden

Die Zucchini und die Aubergine in ca. 1cm
kleine Wirfel schneiden. Die

Auberginenwiirfel leicht salzen.

6. Fleisch braten

Das Fleisch trocken tupfen und in einer
ofenfesten Pfanne mit 1-2EL Ol bei starker
Hitze auf jeder Seite ca. 1Min. scharf
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und je
nach gewiinschtem Gargrad 5-10Min. in
den Ofen geben. Tipp: Bei 5Min. werden die
Steaks ,blutig”, bei 10Min. ,gut durch”. Die
Steaks in Tranchen schneiden und mit dem
Gemiise und den Kartoffeln 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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