MARLEY SPOON

Heute in deiner Box: ein zeitloser Klassiker, der schnell auf dem Tisch steht. Es gibt

PfefferSteak mlt grunen BOhnen saftiges Rindersteak, das mit ordentlich viel Pfeffer gewlrzt wird, dazu zarte griine

Bohnen und k&stliche Salzkartoffeln, die mit frischer Petersilie und Butter verfeinert

und Petersilien-Butter-Kartoffeln
werden. Lasst es euch schmecken!

@ 20-30min % 3-4 Personen




Was du von uns bekommst
1kg festkochende Kartoffeln
+ 1 Packung griine Bohnen

- 1 rote Zwiebel

+ 10g frische Petersilie

+ 2 Packungen Rindersteak

Was du zu Hause benétigst
« 1-2EL Butter?

- Olivenol

« Salz und schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- groBer Topf

« mittelgroBer Topf

« groBe Pfanne mit Deckel
- Sparschéler

- Sieb

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

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

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 581kcal, Fett 23.9g,
Kohlenhydrate 46.9g, Eiwei3 40.1g
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1. Kartoffeln kochen 2. Bohnen kochen 3. Zwiebel schneiden
In einem groBen Topf ausreichend In einem mittelgroBen Topf leicht gesalzenes Die Zwiebel schélen, halbieren und in feine
gesalzenes Wasser fur die Kartoffeln zum Wasser fiir die Bohnen zum Kochen bringen. Wiirfel schneiden. Die Petersilienblatter
Kochen bringen. Die Kartoffeln schélen, in Die Enden der Bohnen entfernen und die von den Sténgeln zupfen und fein hacken.

das kochende Wasser geben und je nach Bohnen quer halbieren. Die Bohnen in das
GroBe 20-25Min. kochen, bis die Kartoffeln | 1 onde Wasser geben und in 6-8Min.
gar sind. In ein Sieb abgieBen und abtropfen
lassen, dann zurlick in den Topf geben und

warm halten.

bissfest kochen. In ein Sieb abgielen, kalt
abschrecken und abtropfen lassen.

4. Fleisch braten 5. Bohnen anbraten 6. Kartoffeln fertigstellen
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Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken Die Zwiebeln in der Pfanne mit 1EL Olivendl  1-2EL Butter unter die Kartoffeln mischen

tupfen und auf beiden Seiten mit Salz und bei mittlerer Hitze 1-2Min. anbraten. Die und schmelzen lassen, dann die Kartoffeln
reichlich Pfeffer wirzen. In einer groBBen Bohnen unterheben und 2-3Min. mitbraten.  mit der Petersilie verfeinern und mit 1 Prise
Pfanne mit 1-2EL Olivendl bei starker Hitze Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Salz wiirzen. Die Steaks mit den Kartoffeln
auf jeder Seite ca. 2Min. anbraten. Die und den Bohnen anrichten und servieren.

Pfanne vom Herd nehmen und die Steaks
darin abgedeckt 2-3Min. ruhen lassen.
AnschlieBend auf einem Teller warm halten.
Die Pfanne mit etwas Kiichenkrepp
auswischen.

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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