MARLEY SPOON

Saftiges Rindersteak Heute haben wir fir dich ein saftiges Rindersteak im Angebot, das du mit einem

kostlichen Chimichurri aus frischen Krautern servierst. Die knusprigen Backkartoffeln dazu
mit Backkartoffeln und Chimichurri werden mit Zwiebeln und einem wunderbar rauchigen Paprikapulver zubereitet. Da

bleibt garantiert nichts tbrig!
@ 40-50min % 2 Personen




Was du von uns bekommst

+ 1 Packung Rinderhftsteak

- 5009 Drillinge

+ 1 Packchen gerduchertes
Paprikapulver

« 1 Zwiebel

+ 2 Tomaten

« 20g frischer Oregano, Petersilie
& Thymian

+ 1 Lauchzwiebel

+ 1 Knoblauchzehe

+ 1 rote Peperoni

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

+ Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

« Backblech und Backpapier
+ mittelgroBe Pfanne

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

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 601kcal, Fett 28.4g,
Kohlenhydrate 50.2g, EiweiB 34.1g

1. Kartoffeln backen

Das Fleisch Raumtemperatur annehmen
lassen. Den Backofen auf 200°C Umluft
(220°C Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die
Kartoffeln je nach GrofBe halbieren oder in
2-3cm groB3e Wiirfel schneiden. Mit 1
grof3ziigigen Prise Paprikapulver, 1 Prise
Salz und 1EL Olivendl vermengen, auf einem
mit Backpapier ausgelegten Backblech
verteilen und im Ofen 15-20Min. goldbraun
backen.

4. Fleisch vorbereiten

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen, mit 1EL Olivendl einreiben und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Zwiebeln mitbacken

Die Zwiebel schalen, halbieren und in
Streifen schneiden. Die Zwiebelstreifen mit
1/2TL Olivendl vermengen, auf den
Kartoffelwiirfeln verteilen und die restliche
Backzeit mitbacken. Die Kartoffeln und die
Zwiebeln gelegentlich wenden, damit das
Gemiise gleichmafBig gart.

5. Fleisch braten

Das Fleisch in einer mittelgroBen Pfanne bei

starker Hitze auf jeder Seite 2-5Min. bis zum
gewdiinschten Garpunkt anbraten. Tipp: Die
Garzeit variiert je nach Dicke des Fleisches
und gewlinschtem Garpunkt. Das Fleisch
aus der Pfanne nehmen und noch einige
Minuten ohne Hitzezufuhr ruhen lassen.

3. Chimichurri zubereiten

Die Tomaten in ca. 0,5cm kleine Warfel
schneiden. Die Petersilien-, Thymian- und
Oreganoblattchen von den Sténgeln zupfen
und fein hacken. Die Lauchzwiebel in feine
Ringe schneiden. Den Knoblauch schélen
und fein wirfeln. Je nach Scharfewunsch ca.
1/3 der Peperoni oder mehrfein wiirfeln.
Fur das Chimichurri alles mit 2-3EL Olivendl
und 1EL (hellem) Essig verriihren.

6. Anrichten und servieren

Die Chimichurri mit Salz abschmecken. Die
gebackenen Kartoffeln und die Zwiebeln
nach Wunsch mit dem restlichen
Paprikapulver sowie Salz und Pfeffer
wurzen. Das Fleisch in Tranchen schneiden
und die Chimichurri nach Geschmack
darlibergeben. Die Kartoffeln dazu
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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