MARLEY SPOON

RS Asia_Stea k_Wok mit Bio_Rind Die gerdsteten SiiBkartoffelpommes werden in einer pikant-siiBen Sauce aus Honig und
Sambal Badjak geschwenkt. Zur saftigen Wok-Pfanne mit zarten Steakstreifen vom Bio-Rind,
und pikanten SUBkar‘tof‘fe|pommes fruchtigen Kirschtomaten und gerésteten Erdniissen ergibt das ein echtes Dream-Team auf

deinem Teller, das zeigt, wie lecker die Low-Carb-Kiiche sein kann!

@ 30-40min % 4 Portionen



Was du von uns bekommst
* 4 StBkartoffeln

* 500g Kirschtomaten

* 2 Knoblauchzehen

* 2 Lauchzwiebeln

* 1 unbehandelte Limette

* 30g Sambal Badjak e —
* 50g Erdniisse, gerostet & 2. Gemiise schneiden 3. Sambalsauce vorbereiten
gesalzen 2
* 4 Bio-Rinderhlftsteaks Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft) Die Kirschtomaten halbieren. Den Das Sambal Badjak mit 1EL Honig verriihren.
- 50ml Teriyakisauce 4 vorheizen. Die SiiBkartoffeln schilen und erst  Knoblauch schélen und in feine Scheibchen Die Erdniisse grob hacken.
o 9 Pk Sesam 2 in ca. Tcm dinne Scheiben, dann in schneiden. Die Lauchzwiebeln in dinne
pommesartige Stifte schneiden. Auf einem mit  Ringe schneiden. Die Limettenschale
Was du zu Hause benétigst Backpapier ausgelegten Backblech mit abreiben, dann die Limette halbieren und
- 1EL Honig 2EL Pflanzendl und 1 kraftigen Prise Salz auspressen.
. Salz und Pfeffer vermengen und im Ofen 15-20Min. rdsten.
- Pflanzenol | . B
Kiichenutensilien
+ Backofen

+ Backblech und Backpapier
+ Wok oder groBe Pfanne

+ Sparschaler

+ Kichenreibe

* Zitruspresse

Vergiss nicht, das Gemiise vor der 4. Fleisch anbraten 5. Gemiise braten 6. SiiBkartoffeln verfeinern

Zubereitung grindlich zu waschen,

'Sn;:::mdere grilines Blattgemiise und Das Fleisch trocken tupfen, in 0,5-1cm diinne  Die Tomaten, die Erdniisse und den Den Asia-Steak-Wok auf Teller verteilen und
Streifen schneiden und in einer groBen Pfanne  Knoblauch in derselben Pfanne bzw. dem nach Belieben mit den Lauchzwiebeln

Kochtipp oder einem Wok mit 2EL Pflanzendl bei starker ~ Wok mit 2EL Pflanzendl bei mittlerer bis garnieren. Die Sambalsauce, den Sesam und

Damit das Gericht nicht so schnell Hitze 1Min. scharf anbraten. Das Fleisch soll starker Hitze 1-2Min. anbraten. Das Fleisch den restlichen Limettensaft nach

auskiihlt, einfach die Teller im warmen noch nicht durchgaren. Auf einem Teller untermengen und mit der Teryiakisauce, der ~ Geschmack in der Pfanne oder dem Wok kurz

Ofen vorwarmen. beiseitestellen. 2 des Limettensafts, der Limettenschale erwarmen. Die SiiBkartoffelpommes gut in

Allergene nach Geschmack sowie Salz und Pfeffer der Sauce schwenken und zum Steak-Wok

Gluten (1), Erdnisse (2), Sesamsamen (3), wirzen. servieren.

Sojabohnen (4). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 663kcal, Fett 28.6g,

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Kohlenhydrate 64.3g, Eiwei3 36.4g

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. v #marleyspooning



