MARLEY SPOON

SpeciaI: Toast mit Sesam und Rinderbrat Oha, hier kommen gleich zwei Appetizer, die garantiert zum Tischgespréch Nr.1 werden!

Die raffinierten Toasteckchen zauberst du aus einer asiatischen Rinderbrat-Paste mit
& Bagna cauda mit Chicorée und Radieschen Lauchzwiebeln, Sambal Oelek und Fischsauce und backst sie golden mit Sesam. Die
Bagna Cauda, eine warme Sauce aus sanft gekécheltem Knoblauch und Sardellen ist der
@ ca. 35min % 2 Personen perfekte Dip fur den leicht bitteren Chicorée und die knackigen Radieschen. Wow!



Was du von uns bekommst

- 3 Lauchzwiebeln

- 2 Knoblauchzehen

« 1 Stiick Ingwer

- 1 Dose Sardellenfilets in Ol 4

« 25ml Sambal Oelek

« 20ml Fischsauce 4

+ 2 Rindswdrste

+ 1 Packung veganes Toastbrot !
« 1 Packchen weiBer Sesam
1 Packchen schwarzer Sesam 11
+ 2 Chicorée

- 1 Bund Radieschen

Was du zu Hause benétigst
+ Olivendl

Kiichenutensilien

- Backofen

- Backrost

« kleiner Topf

- Stabmixer mit hohem Gefal3
- Kiichenreibe

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

Allergene

Gluten (1), Fisch (4), Sesamsamen (11).
Kann Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&dhrwertangaben pro Portion
Energie 72%kcal, Fett 44.2g,
Kohlenhydrate 46.9g, EiweiB3 34.6g

1. Zutaten vorbereiten

Den Backofen auf 220°C (200°C Umluft)
vorheizen. Den weiBBen Teil der
Lauchzwiebeln in grobe Stiicke, das Griin in
feine Ringe schneiden. Den Knoblauch
schélen und halbieren. Den Ingwer schélen
und fein reiben. Die Sardellen grob
schneiden, dabei das Ol aufbewahren.

2. Rinderbrat vermengen

Die weiBBen Lauchzwiebeln mit dem
Ingwer, 2TL Sambal Oelek und 2TL
Fischsauce in einem hohen Gefal3 mit einem
Stabmixer zu einer Paste plrieren. Das Brat
aus den Wiirsten driicken und mit der Paste
vermengen.

4. Bagna Cauda zubereiten

Den Stabmixer und das zugehorige Gefal3
reinigen. Die Sardellen samt Ol mit dem
Knoblauch und 4EL Olivendl in dem hohen
GefalB mit dem Stabmixer fein plrieren und
in einem kleinen Topf bei niedriger Hitze ca.
10Min. sanft kocheln lassen, dabei
gelegentlich umrihren.

5. Gemiise schneiden

Die Chicoréeblatter vom Strunk |6sen und
die Radieschen halbieren.
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3. Toast backen

Das Toastbrot gleichmafBig mit der Brét-
Paste bestreichen. Den weiBBen Sesam auf
einem flachen Teller mit dem schwarzen
Sesam vermengen und das Toastbrot
jeweils mit der Brat-Paste nach unten auf
den Sesam driicken. Das Toastbrot auf
einem Backrost verteilen und im Ofen in 8-
10Min. goldbraun backen.
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6. Anrichten und servieren

Die Toastbrotscheiben diagonal halbieren
und mit den griinen Lauchzwiebeln
garnieren. Die Bagna Cauda mit den
Chicoréeblattern und den Radieschen
anrichten und 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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