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Entrecate mit Salbei_senf_sauce Wenn wir uns fir das Fest der Feste ein - und wirklich nur ein - Rezept aussuchen

mussten, wir wirden dieses wéhlen. Denn was sich hier in geschmackvoller Harmonie auf

dazu Yorkshirepudding und Rosenkohl mit Feige deinem Teller abspielt, hat einfach alles, was das Herz begehrt: saftiges Entrecéte,
fluffige Yorkshirepuddings aus dem Ofen, aromatischen Rosenkohl mit feinen
@ 40-50min % 2 Personen Feigenstlickchen und eine verfiihrerisch-cremige Zwiebelsauce mit Senf und Salbei. Sehr

guten Appetit!



Was du von uns bekommst
« 2 Bio-Eier3
+ 1 Packung Weizenmehl !

1 Zwiebel
+ 1 Packung Rosenkohl

« 1 Packung getrocknete Feigen

+ 1 Packung Entrecote
« 5g frischer Salbei

+ 1 Packchen Hihnerbrihgewtirz

+ 1 Packchen kérniger Senf 10

Was du zu Hause benétigst
+ 100ml Milch 7

+ 1-2TL Honig

« Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

« Pflanzenol

Kiichenutensilien

- Backofen

+ 2 Backbleche

- Backpapier

+ Muffin-Backform

- mittelgroBe Auflaufform
. groBe Pfanne
 Kichenwaage / Waage
+ Messbecher

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines BlattgemUse und
Salate.

Allergene
Gluten (1), Eier (3), Milch (7), Senf (10).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 886kcal, Fett 48.2g,
Kohlenhydrate 66.7g, EiweiB 48.6g

1. Teig anriihren

Den Backofen auf 220°C Umluft (240°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Eine Muffin-
Backform auf einem Backblech platzieren
und 6 Mulden der Backform mit je 1TL
Pflanzendl befullen. Die Muffin-Backform auf
dem Blech in den Ofen geben, wahrend der
Ofen vorheizt. Die Eier verquirlen und mit
75g Mehl und 1 Prise Salz vermischen, nach
und nach 100ml Milch zugeben und den
Teig glatt rihren.

2. Rosenkohl backen

Die Zwiebel schalen und fein wiirfeln. Den
Rosenkohl halbieren, auf einem mit
Backpapier ausgelegten Backblech mit 1-
2EL Pflanzendl und je 1 Prise Salz, Pfeffer
und Zucker vermengen und im Ofen in 10-
12Min. knusprig rosten.

3. Yorkshirepuddings backen

Das Blech mit der Muffin-Backform vorsichtig
aus dem Ofen nehmen und die 6 Mulden
jeweils etwa zur Halfte bzw. bis zu zwei
Dritteln mit dem Teig befillen. Auf der
untersten Schiene 20-25Min. backen, bis die
Yorkshirepuddings aufgegangen,
goldbraun und in der Mitte nicht mehr
feucht sind.

4. Rosenkohl verfeinern

Den fertig gerésteten Rosenkohl mit der 1/2
der Feigen, 1-2TL Honig und je 1 kréftigen
Prise Salz und Pfeffer vermengen und bis
zum Servieren warm halten. Das Fleisch mit
etwas Kichenkrepp trocken tupfen,
halbieren und von allen Seiten kraftig mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

5. Fleisch braten

Eine groBe Pfanne bis zum Rauchpunkt
erhitzen und 1EL Pflanzendl hineingeben.
Die Entrecétes auf jeder Seite 1-2Min.
anbraten, herausnehmen und in eine
mittelgroBe Auflaufform geben, die Pfanne
aufbewahren. Das Fleisch im Ofen in 5-
7Min. fertig garen. Die Hitze reduzieren und
die Zwiebeln und den Salbei in der Pfanne
mit 1EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze 3-4Min.
anschwitzen.

6. Sauce zubereiten

Mit 1EL Mehl bestduben und umrihren,
200ml Wasser angieBen und die 1/2 des
Brithgewiirzes, den Senf und 1/2TL Zucker
unterrihren, ggf. mit Brithgewiirz
abschmecken. Die Sauce aufkochen und 3-
4Min. einkdcheln lassen, den Salbei
herausnehmen. Die Entrecétes in Tranchen
schneiden, mit der Sauce betraufeln und mit
den Yorkshirepuddings und dem
Rosenkohl 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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