MARLEY SPOON

Ofen_suBka rtoffel mit Rinderhack Chimichurri ist der Stolz Argentiniens. Die aromatische Sauce mit Petersilie, Oregano,

Knoblauch und Chili passt perfekt zur gebackenen StBkartoffel und dem wiirzigen
und leckerer Chimichurri Hackfleisch. Falls Sauce Ubrig bleibt, kannst du sie auch hervorragend in einem Salat oder

auf einem gerdsteten Sandwich verwenden.
@ 30-40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

« 4 StBkartoffeln

+ 250g Kirschtomaten

+ 2 griine Paprika

- 2 rote Zwiebeln

+ 1 Packchen gerauchertes
Paprikapulver

+ 1 rote Thai-Chilischote

1 Knoblauchzehe

+ 20g Petersilie

+ 1 Packchen getrockneter
Oregano

+ 2 Packungen Rinderhackfleisch

+ 1 Packchen mexikanische
Gewdirzmischung

Was du zu Hause benétigst
« Salz und schwarzer Pfeffer

- Olivendl

- Essig

Kiichenutensilien

« Backofen

- Backblech und Backpapier
« Grillpfanne oder Pfanne

- groBe Pfanne

+ Stabmixer mit hohem Gefal3

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

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 681kcal, Fett 41.8g,
Kohlenhydrate 43.0g, Eiweil3 28.8g

1. StiBkartoffeln backen

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Die SiiBkartoffeln samt Schale
halbieren und rundum mit 2-3EL Olivendl
einreiben. Die SiiBkartoffeln auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech geben,
mit einer Gabel einige Male einstechen, mit 1
Prise Salz wiirzen und 20-30Min. im Ofen
goldbraun backen. Fir die letzten ca. 5Min.
die Kirschtomaten dazugeben und
mitbacken.

4. Chimichurri zubereiten

Die Chilischote ldngs halbieren und
entkernen. Den Knoblauch schélen. 1/5 der
Petersilienblatter abzupfen, grob hacken
und beiseitelegen. Die restliche Petersilie
mit der 1/2 der Chili oder mehr nach
Geschmack, dem Knoblauch, den 2
Zwiebelringen, 1TL Oregano, 2-3EL
Olivendl und 1-2EL Essig purieren. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

2. Gemiise vorbereiten

Die Paprika vierteln, entkernen und in ca.
1cm breite Streifen schneiden. Die Zwiebeln
schélen und in feine Ringe schneiden. Die
Paprika und die Zwiebeln mit 1-2EL
Olivendl, 1/2-1TL Paprikapulver oder mehr
nach Geschmack und je 1 Prise Salz und
Pfeffer vermengen.

5. Hackfleisch braten

Das Hackfleisch in einer gro3en Pfanne mit
1-2EL Olivenédl bei starker Hitze 3-4Min.
krimelig anbraten. Mit der 1/2 der
Gewiirzmischung oder mehr nach
Geschmack sowie je 1 kréftigen Prise Salz
und Pfeffer wiirzen.

3. Gemiise braten

2 Zwiebelringe beiseitelegen, die
restlichen Zwiebeln und die Paprika in
einer Grillpfanne bei mittlerer Hitze 3-5Min.
anbraten. Dann wenden und weitere 3-5Min.
braten, bis auf beiden Seiten des Gemiises
Grillspuren zu erkennen sind. Die Pfanne
vom Herd nehmen und das Gemiise warm
halten.

6. Anrichten und servieren

Die SiiBkartoffeln mit den Schnittflachen
nach oben auf Teller geben, die
Schnittflachen léngs einschneiden und mit 2
Gabeln etwas auseinanderdrticken. Das
Hackfleisch, das gebratene Gemiise und
die gebackenen Kirschtomaten auf den
SiuBkartoffeln anrichten. Mit der restlichen
Petersilie garnieren und mit der
Chimichurri 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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