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es gibt einen deftigen Klassiker: Schweinesteaks, die wir mit einer herzhaften
Speck-Pfanne und gebratenem Apfel anrichten. Die verschiedenen Aromen

Herrlich,
Kartoffel-

inesteak

mit goldbraunen Speckerdapfeln

@ 40-50min % 2 Personen

Gebratenes Schwe

erganzen sich wunderbar und haben Potential unser neues Leibgericht zu werden! Was

braucht es mehr flr ein Wohlfiihlessen?



Was du von uns bekommst
- Zwiebel

+ Bauchspeck

- Jungzwiebel

- frische Petersilie

- Tante Mizzis Bratengewlirz

- Apfel

- Schweinesteaks

« Erdépfel

Was du zu Hause benétigst
- Pflanzenal

- Salz

- schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

- groBe Pfanne

- mittelgroBe Pfanne

- mittelgroBer Kochtopf
- Sieb

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

Allergene
Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 654.0kcal, Fett 32.0g, Eiweil3
53.2g, Kohlenhydrate 34.2g

1. Erdédpfel kochen

Die Erdépfel in einen mittelgroBen Topf mit
ausreichend gesalzenem Wasser geben und
ca. 15-20Min. bissfest kochen.

4. Erdépfel schneiden

Sobald die Erdépfel gar sind, Wasser
abgieBen, kurz abkihlen lassen und samt
Schale in ca. 1cm dicke Scheiben schneiden.

2. Gemiise vorbereiten

Inzwischen die Jungzwiebel ldngs halbieren,
waschen und in diinne Streifen schneiden.
Zwiebel schilen, in feine Streifen schneiden.
Apfel vierteln, Kerngeh&use entfernen und in
dinne Spalten schneiden. Petersilienblatter
fein hacken.

5. Gemiise anbraten

Die groBe Pfanne erneut mit 2EL Ol erhitzen
und die Erdapfel ca. 8-10Min. knusprig
braten. Apfel, Jungzwiebel, Speck,
Zwiebeln und Petersilie unterheben, evtl. mit
Salz und Pfeffer wirzen.

3. Jungzwiebel diinsten

GroBe Pfanne mit 1TL Ol auf mittlere Stufe
erhitzen. Speck in kleine Streifen schneiden,
dann mit Jungzwiebeln und Zwiebeln ca. 4-
5Min knusprig braten. Mit 1EL der
Gewiirzmischung, Salz und Pfeffer
abschmecken. Dann aus der Pfanne nehmen
und warm beiseite stellen.

6. Fleisch anbraten

Wahrenddessen Fleisch trocken tupfen, mit
Ubriger Gewiirzmischung, Salz und Pfeffer
wiirzen. MittelgroBe Pfanne mit 2EL Ol auf
mittlere Stufe erhitzen. Das Fleisch ca. 2-3Min.
von jeder Seite goldbraun und gar braten. Mit
der Erdapfel-Zwiebel-Pfanne anrichten.

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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