MARLEY SPOON

Thymian-Rindersteak mit Petersiliensauce

und karamellisiertem Ofengemise

@ ca. 30min % 3-4 Personen

Unsere Kochin Natalie hat sich fir heute eine Kombination ausgedacht, die zunéchst
klassisch-simpel anmutet, aber bei genauerem Hinsehen (und -schmecken!) mit einer
Reihe kleiner Besonderheiten aufwartet: Kartoffeln, Karotten und Sellerie geben sich als
die Knusprig-SiiBen, das saftige Steak wird mit wirzigem Thymian gebraten und die
cremige Petersiliensauce besticht mit einer subtilen Senfnote. Natalie, wir lieben deine
Ideen!



Was du von uns bekommst

+ Tkg Drillinge

« 1 Sellerieknolle ¢

+ 2 Karotten

+ 2 Packungen Rindersteak

- 30g frische Petersilie & Thymian
+ 2 Packungen Milch 7

« 2 Péackchen kérniger Senf 10

Was du zu Hause benétigst
« 1-2EL Butter”’

« 1-2EL Weizenmehl !

« Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

- Pflanzenol

Kiichenutensilien

« Backofen

- Backblech und Backpapier
- groBe Pfanne

+ Schneebesen

- Sparschéler

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere grines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Sellerie (9), Senf
(10). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 613kcal, Fett 22.4¢g,
Kohlenhydrate 59.2g, Eiweif3 38.6g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 220°C Umluft (240°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Kartoffeln
samt Schale halbieren. Den Sellerie vierteln,
schélen und in ca. Tcm groBe Wirfel
schneiden. Die Karotten lédngs halbieren
und in ca. Tcm dicke Scheiben schneiden.

4. Fleisch garen

Das Fleisch in einer groBen Pfanne mit 2EL
Pflanzendl und dem Thymian bei starker
Hitze auf jeder Seite 2-3Min. anbraten. Beim
Wenden 1-2EL Butter in die Pfanne geben
und die geschmolzene Butter mit einem
Loffel Uber das Fleisch traufeln, wahrend die
zweite Seite gart. Die Steaks auf eine Teller
ca. 5Min. ruhen lassen. Die Pfanne nicht
auswischen.

2. Gemiise rosten

2EL Pflanzendl mit 1EL Zucker und je 1-2
Prisen Salz und Pfeffer verrihren. Das
Gemiise auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech mit dem Wiirzél
vermengen, gleichmaBig verteilen und 20-
25Min. im Ofen rosten, bis die Kartoffeln
goldbraun und knusprig sind. Nach der
Halfte der Zeit wenden.

5. Sauce zubereiten

Den Thymian entfernen und den Bratensatz
mit 1-2EL Mehl bestduben. Mit einem
Schneebesen unterriihren und bei mittlerer
bis niedriger Hitze ca. 1Min. braten. Dann

die Milch nach und nach unterriihren, sodass
keine Klimpchen entstehen. Den Senf
unterrihren, die Sauce aufkochen und auf
niedrigster Stufe etwas eindicken lassen.

3. Fleisch vorbereiten

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen und von beiden Seiten gut mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Etwa 10Min. ruhen
lassen, bis das Fleisch Raumtemperatur
angenommen hat. Die Petersilie samt
Stangeln fein hacken.

6. Sauce verfeinern

Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken
und die Petersilie unterriihren. Die Steaks
mit dem Ofengemiise und der Sauce
anrichten und 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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