MARLEY SPOON

Bio-Rindersteak mit Anna_Ka rtoffeln Die ,Pommes Anna” sind eine Kartoffelbeilage aus der klassischen franzésischen Kiiche. Die

hauchdinnen Kartoffeln werden mit Butter und Knoblauch im Ofen gebacken und werden
dazu Salat mit ZwiebeI—Senf—Dressing einfach unglaublich lecker. Dazu gibt es ein saftiges Bio-Rindersteak und einen feinen Salat

mit roten Zwiebeln. Bon appétit!
@ 30-40min % 4 Portionen




Was du von uns bekommst
* 2 Pck. Romanasalat

* 2 rote Zwiebeln

* 2 Knoblauchzehen

* 1kg festkochende Kartoffeln
* 4 Bio-Rinderhiftsteaks

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL Senf 2

+ 4EL Butter !

+ Salz und Pfeffer

+ Zucker

+ Olivendl

+ Essig

Kiichenutensilien

+ Backofen und Auflaufform
- groBe, ofenfeste Pfanne

+ kleine Pfanne

+ Sparschaler

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

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

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 660kcal, Fett 35.1g,
Kohlenhydrate 47.5g, Eiweif3 35.9g

1. Salat schneiden

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Den Salat in feine Streifen
schneiden. Die Zwiebeln schalen und
halbieren, drei Halften in feine Wurfel, eine
Halfte in feine Streifen schneiden. Den
Knoblauch schilen und in hauchdiinne
Scheibchen schneiden.

S ARl

4. Kartoffeln backen

Die Zwiebeln und den Knoblauch in einer
Auflaufform verteilen, dabei etwas Butter
zurlickhalten. Die Kartoffelscheiben
facherweise einschichten und mit der
restlichen Butter betraufeln. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und die Kartoffeln 25-30Min.
im Ofen backen, bis sie gar sind.

2. Kartoffeln schneiden

Die Kartoffeln schilen und in sehr diinne
Scheiben schneiden oder hobeln.

5. Fleisch garen

Das Fleisch trocken tupfen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. In einer grof3en, ofenfesten
Pfanne mit 2EL Olivendl bei starker Hitze auf
jeder Seite ca. 1Min. scharf anbraten, dann im
Ofen 5-6Min. garen, bis das Fleisch medium
durch ist. Tipp: Wer keine ofenfeste Pfanne
hat, gibt das Fleisch nach dem Anbraten
einfach in eine kleine Auflaufform.

3. Zwiebelbutter vorbereiten

In einer kleinen Pfanne 4EL Butter bei mittlerer
Hitze schmelzen und aufschaumen lassen,
dann die Zwiebelwiirfel und den Knoblauch
unterrihren und ca. TMin. anbraten. Die
Pfanne vom Herd nehmen.

6. Dressing zubereiten

Die Zwiebelstreifen mit 2EL Senf und je 3EL
Olivendl, Essig und Wasser zu einem Dressing
verrihren. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker
abschmecken und mit dem Salat vermengen.
Die Steaks mit den Anna-Kartoffeln und dem
Salat anrichten und 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. v #marleyspooning



