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Za rtes RlnderSteak auf TomateanSOttO Das R|so.tfto cremig, C.Ile Tomaten herrlich fruchtig u.nd ars)ma’ﬂsch dank fr!‘schem Thymlan

und Basilikum, das Rindfleisch zart gegart und serviert mit gehobeltem Kése. Dazu ein
dazu Spinatsa|at frischer Spinatsalat. Italienische Kiiche, wie wir sie lieben!

@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

- 1 Dose Tomatenmark

+ 1 Packchen Hihnerbrihgewtrz
« 1 Zwiebel

+ 2 Knoblauchzehen

+ 200g Risottoreis

« 2 Tomaten

- 10g Basilikum & Thymian

. 2 Stuck italienischer Hartkase 7
« 1 Packung Rinderhuftsteak

- 1 Packung Babyspinat

Was du zu Hause benétigst
- 1EL Butter 7

- Salz und schwarzer Pfeffer
- Olivenol
- Essig

Kiichenutensilien

« Backofen und Auflaufform
« kleiner Topf

« mittelgroBer Topf

« mittelgroBe Pfanne

+ Sparschéler

« Messbecher

« Kichenreibe

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

Allergene
Milch (7). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 884kcal, Fett 35.5g,
Kohlenhydrate 96.5g, Eiweif3 45.9g

1. Brithe ansetzen

Den Backofen auf 180°C (160°C Umluft)
vorheizen. In einem kleinen Topf 800ml
Wasser mit dem Tomatenmark und dem
Briihgewiirz aufkochen. Die Zwiebel
schalen, halbieren und in feine Wirfel
schneiden. Den Knoblauch schalen und in
feine Scheibchen schneiden.

4. Fleisch garen

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
einer mittelgroBen Pfanne mit 1EL Olivendl
bei starker Hitze auf jeder Seite ca. 1Min.
scharf anbraten. In eine Auflaufform geben.

2. Risotto kochen

Die Zwiebeln und die 1/2 des Knoblauchs
in einem mittelgroBen Topf mit 2EL Butter
bei mittlerer Hitze 1-2Min. farblos anbraten.
Den Reis kurz mitrosten, dann nach und
nach mit der heif3en Briihe abléschen und
rihren, bis der Reis die Flissigkeit
aufgenommen hat und sémig ist, aber noch
Biss hat. Das dauert 18-20Min. Das Risotto
gut mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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5. Tomaten garen

Die Tomaten und den restlichen
Knoblauch in derselben Pfanne mit 1EL
Olivendl ca. TMin. anbraten. Die Krauter
dazugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
alles Uber das Fleisch geben. Im Ofen 5-
6Min. garen. Tipp: Die Garzeit kann je nach
Dicke des Fleisches und gewlinschtem
Gargrad variieren. Das Fleisch bis zum
Anschneiden ruhen lassen.
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3. Zutaten vorbereiten

Die Tomaten vierteln, entkernen und in
Streifen schneiden. Die Thymianbl&ttchen
abstreifen. Die Basilikumblatter abzupfen
und in feine Streifen schneiden. 1 Stiick
Hartkéase fein reiben, den restlichen
Hartk&dse mit einem Sparschéler in Flakes
hobeln.

6. Salat zubereiten

Den Spinat ggf. verlesen. Aus 1EL Olivendl,
1-2TL Essig und Salz ein Dressing anriihren
und mit dem Spinat vermengen. Den
geriebenen Kése in das Risotto riihren. Das
Fleisch in Tranchen schneiden und mit den
Tomaten auf dem Risotto anrichten. Mit
dem gehobelten Kdse garnieren und mit
dem Spinatsalat 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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