MARLEY SPOON

SChweineSteak mit Steckrﬁ benpﬁree Das Image der Steckriibe mag lange Zeit nicht das beste gewesen sein, aber dartber

sind wir hoffentlich hinweg. Nicht umsonst darf das herbsiiBe Gemise, das eine Unterart
und cremiger Apfel—PiIz-Sauce mit Speck des Rapses ist, heute am kulinarischen Stelldichein mit unserem saftigen Schweinesteak

teilnehmen, und zwar in Form eines farbenfroh-aromatischen Plrees. Dazu gibt es eine
@ 30-40min % 2 Personen cremig-herzhafte Sauce mit Pilzen, Speck und frischem Apfel. Image aufpoliert!



Was du von uns bekommst

- 1 Steckribe

+ 1 Packung Champignons

1 Apfel

+ 1 Knoblauchzehe

« 2 Lauchzwiebeln

- 1 Packung
Schweinertickensteak

« 1 Packung gewdrfelter Speck

+ 1 Packchen
Gemlsebriihgewlrz

- 1 Becher Créme fraiche 7

Was du zu Hause benétigst
« 1EL Weizenmehl !
+ 1-2EL Butter?”

- Olivenol
- Salz und schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

« mittelgroBer Topf
- groBe Pfanne

- Stabmixer

- Sparschéler

+ Messbecher

- Sieb

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

Allergene
Gluten (1), Milch (7). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 755kcal, Fett 48.5g,
Kohlenhydrate 38.3g, Eiweil3 41.0g

1. Steckriiben kochen

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes heiBes Leitungswasser fur die
Steckriiben zum Kochen bringen. Die
Steckriibe schalen und in 2-3cm groBe
Wiirfel schneiden. Ins kochende Wasser
geben und in 15-20Min. weich kochen.

4. Sauce ansetzen

Den Speck in der Steakpfanne mit 1EL
Olivendl bei mittlerer bis starker Hitze 2-
3Min. anbraten. Die Pilze und die Apfel
zugeben und 2-3Min. mitbraten. Die weiBen
Lauchzwiebeln und den Knoblauch
untermengen. 1EL Mehl dariberstduben und
unterrthren, dann 150ml heiBes Wasser
angieBen, die 1/2 des Briihgewiirzes
einrihren und die Sauce 2-3Min. einkdcheln
lassen.

2. Zutaten vorbereiten

Die Pilze ggf. sdubern und je nach GroBe
vierteln oder sechsteln. Den Apfel vierteln,
entkernen und in diinne Scheiben
schneiden. Den Knoblauch schalen und in
diinne Scheibchen schneiden. Den weiBBen
Teil der Lauchzwiebeln in diinne Ringe, den
griinen Teil leicht schrag in diinne Ringe
schneiden.

5. Sauce fertigstellen

Die Créme fraiche in die Sauce rihren, das
Fleisch zugeben und alles bei niedriger
Hitze ca. 3Min. kdcheln lassen. Mit dem
restlichen Briihgewiirz sowie Salz und
Pfeffer abschmecken.

3. Steaks anbraten

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen, auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer
wirzen und in einer groBen Pfanne mit 1EL
Olivendl bej starker Hitze auf jeder Seite ca.
1Min. anbraten. Aus der Pfanne nehmen und
beiseitestellen.

6. Steckriiben piirieren

Die Steckriiben in ein Sieb abgieBen und
abtropfen lassen, dabei ca. 1 Tasse
Kochwasser auffangen. Zuriick in den Topf
geben, 1-2EL Butter zufiigen und mit einem
Stabmixer pirieren, ggf. etwas Kochwasser
zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Fleisch mit der Sauce auf dem
Steckriibenpiiree anrichten und mit den
ilibrigen Lauchzwiebeln garniert 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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