MARLEY SPOON

SChweinerﬁCken in Pfefferrahm Durch das Einlegen in Lake wird der Reifeprozess der griin geernteten Pfefferbeeren

gestoppt. Mit ihrem ganz besonderen Geschmack, der Gibrigens nicht so scharf ausgepréagt
mit Vichy—Karotten und Basmatireis ist wie bei schwarzem Pfeffer, sind sie eine feine Erganzung in der cremigen Rahmsauce,
die es heute zum zarten Schweineriickensteak gibt. Dazu erfreust du deine Lieben mit
@ 30-40Min. % 2 Personen knackig-stiBen Vichy-Karotten und einem fluffigen Basmatireis mit Petersilie.



Was du von uns bekommst

- 1 Zwiebel

-+ 150g Creme fraiche 7

+ 10g frische Petersilie

- 1 Rinderbrihwirfel

+ 0.05L gruner Pfeffer in Lake

- 200g Basmatireis

+ 1 Packung Karotten

- 1 Packung Schweineriickensteak

Was du zu Hause benétigst
- Pflanzenal

- Salz

+ Schwarzer Pfeffer

+ Weizenmehl 1

+ Zucker

Kiichenutensilien

- 2 mittelgroBBe Kochtopfe
+ Messbecher

- mittelgro3e Pfanne

- Sieb

+ Sparschaler

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

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

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 915.0kcal, Fett 44.5g, Eiweil3
44.9g, Kohlenhydrate 80.4g

1. Reis kochen

In einem mittelgroBen Topf 400ml leicht
gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Den
Reis in einem Sieb unter flieBendem Wasser
abspllen, bis das Wasser klar bleibt. Sobald
das Wasser kocht, den Reis bei niedrigster
Hitze abgedeckt 10-12Min. kochen, bis das
Wasser komplett aufgesogen und der Reis
gar ist. Noch ca. 5Min. ohne Hitze abgedeckt
ziehen lassen.

4. Fleisch vorbereiten

In der Zwischenzeit den Schweineriicken ggf.

von Sehnen befreien und in 1-2cm breite
Streifen schneiden. Die Pfefferkérner in
einem Sieb abspilen und abtropfen lassen.
Die Petersilie samt Stéangeln fein hacken und
unter den gegarten Reis mischen.

2. Karotten schneiden

Wahrenddessen die Karotten schalen, der
Lé&nge nach halbieren und schrag in 3-4cm
lange und ca. 1cm dicke Scheiben schneiden.
Die Zwiebel schilen, halbieren und in feine
Woiirfel schneiden.
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5. Fleisch braten

Das Fleisch in einer mittelgroBen Pfanne mit
1-2EL Pflanzendl 2-3Min. rundum scharf
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und aus
der Pfanne nehmen. Die Pfanne nicht
auswischen.
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3. Karotten garen

In einem weiteren Topf die 1/2 der Zwiebeln
mit 1EL Pflanzendl bei mittlerer Hitze 1-2Min.
farblos anschwitzen. Die Karotten
hinzugeben, mit 1 Prise Salz und und 2-3
Prisen Zucker bestreuen und mit 100-150m|
Wasser abléschen. Die Karotten 12-15Min.
kocheln lassen, bis sie bissfest gegart sind.

6. Sauce fertigstellen

Die restlichen Zwiebeln in derselben Pfanne
bei niedriger Hitze 1-2Min. anschwitzen. Mit
1EL Mehl und 200ml Wasser abléschen und
den Brithwiirfel darin auflosen. Auf mittlerer
Hitze 2-3Min. einkdcheln. Das Fleisch, den
griinen Pfeffer und die Créme fraiche
zugeben und alles noch einmal kurz
aufkochen. Mit Salz abschmecken und mit
Karotten und Reis servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Aus 100% Altpapier ® Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. sav #marleyspooning



	Schweinerücken in Pfefferrahm
	mit Vichy-Karotten und Basmatireis
	Was du von uns bekommst
	1. Reis kochen
	2. Karotten schneiden
	3. Karotten garen
	Was du zu Hause benötigst
	Küchenutensilien
	Allergene

	4. Fleisch vorbereiten
	5. Fleisch braten
	6. Sauce fertigstellen
	Nährwertangaben pro Portion




