MARLEY SPOON

Geg ri"tes Schweinerﬁ Cke nsteak Frisch aus der Pfanne ist ein saftiges Schweineriickensteak einfach ein Genuss! Dazu gibt es
knusprig gebackene Ofenkartoffeln und einen aromatischen selbst gemachten Ajvar-Dip
mit Ofenkartoffeln und Ajvar-Dip aus Paprika und Aubergine. Deftig und gut!

@ 30-40min % 2 Portionen



Was du von uns bekommst

1 Pck. festkochende Kartoffeln

* 1 Zwiebel

* 1 Knoblauchzehe

* 1 Aubergine

* 1 Paprika

* 10g Dill

* 1 Pck. gerduchertes
Paprikapulver

* 2 Schweinerlckensteaks

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und Pfeffer

+ Zucker

+ Olivendl

+ Essig

Kiichenutensilien

- Backofen

+ Backblech und Backpapier
- groBe Pfanne

* Grillpfanne

+ Stabmixer mit hohem Gefal3

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere grines Blattgemise und
Salate.

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 662kcal, Fett 32.9g,
Kohlenhydrate 57.5g, Eiwei3 34.5g
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1. Kartoffeln schneiden

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Kartoffeln samt Schale in ca.
1em groBe Wiirfel schneiden. Auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech geben
und mit 1EL Olivendl vermengen.

2. Kartoffeln backen

Die Kartoffeln mit je 1 Prise Salz und Pfeffer
wlrzen und ca. 15Min. im Ofen backen, bis sie
goldbraun und gar sind.

4. Gemiise braten

Die Zwiebeln in einer groBen Pfanne mit 1EL
Olivendl bei mittlerer Hitze 2-3Min. glasig
anbraten, dann aus der Pfanne nehmen. In
derselben Pfanne die Auberginen und die
Paprika mit 1EL Olivendl bei starker Hitze 3-
4Min. scharf anbraten. Die Zwiebeln zurlick in
die Pfanne geben, den Knoblauch beifligen,
mit 1 Prise Zucker wiirzen und 1-2Min.
weiterbraten.

5. Ajvar zubereiten

Das Gemiise mit 1EL Olivendl, 1EL Essig, 2-
3EL Wasser und 2TL Zucker in einem hohen
GefaB mit einem Stabmixer purieren. Mit dem
gerducherten Paprikapulver, Salz und Pfeffer
abschmecken und nach Belieben mit mehr
Essig und Zucker verfeinern, dann den Dill
unterrihren.

3. Gemiise vorbereiten

Die Zwiebel schilen, halbieren und in feine
Wiirfel schneiden. Den Knoblauch schilen
und fein hacken. Die Aubergine in ca. Tcm
groBe Wiirfel schneiden. Die Paprika vierteln,
entkernen und ebenfalls wiirfeln. Den Dill
samt Stangeln fein schneiden.

6. Fleisch braten

Eine Grillpfanne stark erhitzen. Das Fleisch
trocken tupfen, mit 1TL Olivendl rundum
einreiben und von beiden Seiten mit je 1 Prise
Salz und Pfeffer wirzen. In der heif3en
Grillpfanne auf jeder Seite 2-3Min. anbraten.
Tipp: Wer keine Grillpfanne hat, kann auch die
Gemusepfanne benutzen. Das Fleisch mit den
Ofenkartoffeln und dem Ajvar-Dip 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



