MARLEY SPOON

SCh nel Ier ZWiebeI rostb raten Dieses Gericht kommt als deftiger Klassiker daher, aber durch kleine Tricks liegt unsere

Variante nicht so schwer im Magen: Die zarten Schweineskarrees sind besonders mager
vom Schwein mit Selleriepijree und der Erdépfelplree wird mit Sellerie verfeinert. Das ist nicht nur lecker, sondern auch

gestinder! Da darf man sich - wie bei Oma Ublich - nochmals Nachschlag nehmen.

@ 30-40min \\5{ 4 Personen



Was du von uns bekommst

« Erdapfel

- Witwe Boltes Brathend| Gewurz
« Créme fraiche 7

+ Tante Mizzis Bratengewtirz

- frische Petersilie

- Zwiebel

+ Knoblauchzehe

- Schweinskarree

+ Knollensellerie ?

Was du zu Hause benétigst
- Essig

- Gemusesuppenwdrfel

- Pflanzendl

- Salz

- schwarzer Pfeffer

- Weizenmehl 1

Kiichenutensilien
- groBe Pfanne

- groBer Kochtopf

- Kartoffelstampfer
+ Messbecher

+ Sparschaler

Vergiss nicht, dein Gemise nochmal gut
abzuwaschen, bevor du es verwendest.

Allergene
Gluten (1). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 659.0kcal, Fett 28.1g, Eiweil3
37.9g, Kohlenhydrate 55.1g
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1. Gemiise vorbereiten

Einen groBBen Topf mit ausreichend
gesalzenem Wasser und einem
GemiUsesuppenwdrfel zum Kochen bringen.
Sellerie und Erdapfel schilen und beides in
grobe Wiirfel schneiden. Zwiebeln schilen
und in diinne Ringe schneiden. Knoblauch
schélen und klein hacken. Petersilie ohne
harte Stiele grob hacken.

4. Fleisch zubereiten

Inzwischen das Fleisch in ca. 1cm dicke
Scheiben schneiden und von beiden Seiten in
Mehl wenden. Fleisch mit 1EL Ol in die leere
Zwiebelpfanne geben. Ca. 2Min. bei
mittelhoher Stufe knusprig anrésten.

2. Sellerie kochen

Sobald das Wasser kocht die Erddpfel und
Sellerie darin ca. 12-15Min. garkochen.

Fleisch umdrehen, Zwiebeln und 2EL
Weizenmehl mit in die Pfanne geben und
alles 1Min. schwenken. Dann mit 800ml
Wasser abléschen. Sauce ca. 3-4Min. cremig
einkochen lassen, mit Tante Mizzis
Bratengewiirz, Salz, Pfeffer und Essig
abschmecken.
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3. Zwiebeln braten

Eine groBe Pfanne mit 2EL Ol hoch erhitzen.
Die Zwiebelringe darin mit einer Prise Salz
ca. 6-7Min. goldbraun braten, Knoblauch fir
die letzte Minute dazugeben. Dann alles aus
der Pfanne nehmen. Die Pfanne zuriick auf
den Herd stellen.

6. Pliree zubereiten

Wahrenddessen das gekochte Gemiise
abgieBen und mit dem Erdapfelstampfer zu
einem cremigen Piiree stampfen. Die Créme
fraiche und Halfte der Petersilie unterriihren
und mit 2TL Brathendlgewiirz, Salz und
Pfeffer wiirzen. Zwiebelbraten mit Sauce,
Zwiebeln und Piiree servieren, mit tbriger
Petersilie garnieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 0720 828 058
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.at an. e v #marleyspooning
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