MARLEY SPOON

Rindersteak auf buttrigem Kartoffelpiiree
mit Sauerkraut und gegrillter Paprika

@ ca. 30min % 2 Personen

So ein kostlich gebratenes Rindersteak spricht ja schon fiir sich. Aber wenn es dann dazu
noch in Balsamicocreme gegrillte Paprika, knoblauchiges Sauerkraut und ein wiirzig-
cremiges Kartoffelplree gibt, ist die Testkiiche plétzlich rappelvoll. Kaum sind die
Bauche geflllt und die Teller gespllt, ist die Bagage auch schon verschwunden, um an
weiteren groBartigen Rezepten zu tifteln. Echt inspirierend!



Was du von uns bekommst

+ 1 Packung mehligkochende
Kartoffeln

- 1 rote Paprika

+ 1 Knoblauchzehe

+ 250g Weinsauerkraut

+ 1 Packchen Balsamicocreme 12

« 1 Packung Butter”

- 1 Packung Flanksteak

+ 1 Packchen Fleisch-
Gewdirzmischung

Was du zu Hause benétigst
« 100ml Milch 7

- Salz und Pfeffer
- Olivenol

Kiichenutensilien

« Backofen mit Grillfunktion

« Backblech und Backpapier

« mittelgroBer Topf

+ mittelgroBe Pfanne mit Deckel
+ Messbecher und Sieb

« Stabmixer

« Sparschaler

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

Kochtipp

Das Fleisch am besten 20-30Min. vor der
Zubereitung aus dem Kuhlschrank
nehmen und Raumtemperatur
annehmen lassen.

Allergene

Milch (7), Schwefeldioxid und Sulphite
(12). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 718kcal, Fett 39.3g,
Kohlenhydrate 50.7g, Eiwei3 35.5g

1. Kartoffeln kochen

Den Backofen mit Grillfunktion oder Ober-
/Unterhitze auf 200°C vorheizen. In einem
mittelgroBen Topf ausreichend gesalzenes
Wasser fur die Kartoffeln zum Kochen
bringen. Die Kartoffeln schilen, in ca. 1cm
groBe Stlicke schneiden, dann in das
kochende Wasser geben und in 15-20Min.
gar kochen. Tipp: Die Kartoffeln sind durch,
wenn sie sich bei der Messerprobe leicht
vom Messer I&sen.

4. Sauerkraut verfeinern

Den Knoblauch in einer mittelgrof3en
Pfanne mit 2EL Butter bei niedriger bis
mittlerer Hitze ca. 30Sek. anbraten. Das
Sauerkraut untermengen, in 1-2Min.
erwarmen und aus der Pfanne nehmen. Die
Pfanne auswischen.

2. Gemiise vorbereiten

Inzwischen die Paprika vierteln und
entkernen. Den Knoblauch schélen und
grob wiirfeln. Das Sauerkraut in einem Sieb
mit kaltem Wasser abspulen und abtropfen
lassen.

5. Fleisch braten

Das Fleisch trocken tupfen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in der Pfanne mit 2EL
Butter bei starker Hitze auf der Fettseite 2-
4Min. scharf anbraten. Wenden und weitere
2-4Min. braten, je nach Dicke des Fleisches.
Die Hitze reduzieren und das Fleisch 1-
3Min. abgedeckt garen, je nachdem, ob es
medium oder durch sein soll. Abgedeckt auf
einem Teller ruhen lassen.

Die Paprika mit der Schnittseite nach oben
auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech verteilen und mit der
Balsamicocreme sowie 1EL Olivendl
betraufeln, mit 1 kraftigen Prise Salz wiirzen
und im Ofen unter dem Grill ca. TOMin.
rosten, bis die Haut anfangt, Blasen zu
werfen.

6. Kartoffeln piirieren

Die Kartoffeln in ein Sieb abgief3en, zuriick
in den Topf geben und mit der 1/2 der
Gewiirzmischung, 2EL Butter und 100ml
Milch mit einem Stabmixer cremig purieren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das
Piiree, das Sauerkraut und die Paprika auf
Teller verteilen. Das Fleisch gegen die Faser
in ca. Tcm breite Streifen schneiden, auf dem
Piiree 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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