MARLEY SPOON

.!r. “ :

.2

(] (L] (] . . . . . . . . . .
Schwelneruckensteak mlt ApfeI_Rahm Eine cremige SaL.Jce rrnt Zwiebel, Apfel und Meerr?ttlch ist heute die kostliche BegleltL{ng
zu zartem Schweinerlckensteak und knusprig gerdsteten Ofenkartoffeln. Dazu noch ein
dazu knusprige Kartoffeln und Salat knackig-frischer Salat, da bleiben keine Winsche offen. Lasst es euch schmecken!

@ 30-40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

- 2 Stlicke Meerrettichwurzel

- 10g Petersilie

+ 2 Packungen festkochende
Kartoffeln

+ 1 Packchen Bratkartoffelgewdirz

« 1 Apfel

- 1 Zwiebel

+ 1 Packung Romanasalat

. 2 Packungen
Schweineriickensteak

« 2 Becher Créme fraiche 7

Was du zu Hause benétigst
« 2-3EL Senf 10

- ¥%-1TL Weizenmehl !

« Salz und schwarzer Pfeffer

- Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

- Backofen und Auflaufform
- Backblech und Backpapier
- groBe Pfanne

+ Sparschéler

+ Kichenreibe

+ Messbecher

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

Allergene

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

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 741kcal, Fett 41.9g,
Kohlenhydrate 53.6g, Eiweil3 35.3g

1. Meerrettich reiben

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Den Meerrettich schilen und fein
reiben. Die Petersilie samt Stangeln fein
hacken.

4. Fleisch braten

Das Fleisch trocken tupfen und von beiden
Seiten mit 1 Prise Salz wirzen. In einer
groBen Pfanne mit 2EL Olivendl bei mittlerer
bis starker Hitze auf jeder Seite 1-2Min.
anbraten. AnschlieBend in eine Auflaufform
geben und im Ofen weitere 5-7Min. garen,
bis das Fleisch durch ist. Die Pfanne nicht
auswischen.

2. Kartoffeln rosten

Die Kartoffeln samt Schale halbieren und
jede Halfte in ca. 2cm breite Spalten
schneiden. Auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech mit 2EL Olivendl, der
Gewiirzmischung sowie je 1/2TL Salz und
Pfeffer vermengen und 20-25Min. im Ofen
knusprig rosten.
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5. Apfel anbraten

In derselben Pfanne 3EL Wasser mittelhoch
erhitzen und die Zwiebeln darin 1-2Min.
glasig diinsten. Die Apfelspalten und je
nach Geschmack 1-2TL geriebenen
Meerrettich hinzugeben und 2-3Min.
mitbraten. 2EL Olivendl, 1EL Essig, den
librigen Meerrettich nach Geschmack und
je 1 Prise Salz und Pfeffer zu einem Dressing
verrihren und kurz vor dem Servieren unter
den Salat mengen.

3. Zutaten vorbereiten

Inzwischen den Apfel vierteln, entkernen
und in ca. Tcm dinne Spalten schneiden.
Die Zwiebel schalen, halbieren und in feine
Streifen schneiden. Den Salat ebenfalls in
feine Streifen schneiden, den Strunk
entfernen.

6. Sauce fertigstellen

Die Apfelscheiben mit 1/2-1TL Mehl
bestduben und mit 100ml Wasser abléschen.
Die Créme fraiche und 2-3EL Senf einriihren
und die Sauce 1-2Min. cremig einkochen
lassen. Mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen.
Die Steaks und die Kartoffeln auf Tellern
anrichten, mit der Apfel-Rahmsauce und
der Petersilie garnieren und mit dem Salat
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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