MARLEY SPOON

Rindersteak in Estragonrahm Zum zarten Rindersteak gibt es heute beste italienische Pasta mit knackigen griinen Bohnen

in einer cremigen Sauce, die mit aromatischem Estragon verfeinert wird. Schon im alten
mit Tagliatelle und griinen Bohnen Agypten wurde das Kraut fiir Parfum und Duftéle verwendet - wir bevorzugen aber klar

seinen ganz besonderen Geschmack. Guten Appetit!
@ ca. 20min % 2 Portionen




Was du von uns bekommst
* 200g Bio-Tagliatelle

* 100g griine Bohnen

* 1 Zwiebel

* 1 Knoblauchzehe

* 10g Estragon

* 2 Rinderhftsteaks

* 1 Pck. GemUsebrihgewiirz

* 1 Becher Créme fraiche 2

Was du zu Hause benétigst
+ Y2EL Weizenmehl !

+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

Kiichenutensilien

+ 2 mittelgroBe Topfe
+ mittelgroBe Pfanne
+ groBe Pfanne

* Messbecher

+ Sieb

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

Allergene
Gluten (1), Milch (2). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 983kcal, Fett 40.0g,
Kohlenhydrate 105.6g, Eiweil3 46.6g

1. Zwiebel wiirfeln

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Pasta zum Kochen
bringen. In einem zweiten Topf leicht
gesalzenes Wasser fur die Bohnen zum
Kochen bringen. Die Zwiebel schélen,
halbieren und in feine Wiirfel schneiden. Den

Knoblauch schilen und ebenfalls fein wirfeln.

4. Steak garen

Das Fleisch trocken tupfen und in einer
mittelgroBen Pfanne mit 1EL Olivendl bei
starker Hitze auf jeder Seite 2-3Min. braten,
abhéngig davon, ob es medium oder eher
durchgebraten sein soll. Aus der Pfanne
nehmen und bis zum Servieren auf einem
Teller abgedeckt ruhen lassen. Die Pfanne
wird weiterverwendet.

N

2. Bohnen kochen

Die Enden der Bohnen abschneiden, dann
die Bohnen quer halbieren und im
kochenden Wasser in ca. 10Min. fast gar
kochen. Die Bohnen in ein Sieb abgieBen, mit
kaltem Wasser abschrecken und abtropfen
lassen.

5. Sauce zubereiten

Die %2 der Zwiebeln in der Pfanne mit

1EL Olivendl bei mittlerer Hitze ca. TMin.
glasig anbraten. 2EL Mehl unterriihren, dann
mit 250ml Wasser abléschen. Mit der 2 des
Briihgewiirzes wiirzen und die Flissigkeit 3-
4Min. kécheln lassen. Die Créme fraiche und
die 2 des geschnittenen Estragons
unterrihren und die Pfanne vom Herd
nehmen.

3. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben und
in 7-9Min. bissfest kochen. Wahrenddessen
die Y2 der Estragonblatter oder mehr von
den Sténgeln zupfen und grob schneiden. Die
Pasta in ein Sieb abgieBen und abtropfen
lassen.

6. Pasta untermengen

Die librigen Zwiebeln und den Knoblauch in
einer grof3en Pfanne mit 1EL Olivendl bei
mittlerer Hitze 1-2Min. anbraten. Die Bohnen
zugeben, 2-3Min. mitbraten, dann die Pasta
unterheben und mit Salz und Pfeffer wirzen.
Das Fleisch in Tranchen schneiden und mit
etwas Sauce auf der Pasta anrichten. Mit dem
iibrigen Estragon und der restlichen Sauce
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



