MARLEY SPOON

Rinderstreifen mit Brokkoli Ein klassisches Pastagericht, auf das sich alle einigen kénnen! Die Maccheroni werden mit

einer cremigen Frischkdse-Krauter-Sauce und Brokkoli vermischt, dazu gibt es saftig-zarte
in cremiger Krauter-Sauce und Pasta Rindersteakstreifen, die in der Pfanne angebraten werden. Schnell und gut!

@ 30-40Min. %{ 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

1 Brokkoli

- 1 Zwiebel

+ 1 Rinderbrihwiirfel

+ 1 Packung Rindergeschnetzeltes

+ 30g frische Petersilie,
Schnittlauch & Dill

- 1509 Frischkéase 7

- 500g Maccheroni !

Was du zu Hause benétigst
- Olivenal

- Salz

+ Schwarzer Pfeffer

+ Weizenmehl 1

Kiichenutensilien
- groBe Pfanne

- groBer Kochtopf

+ Messbecher

- Sieb

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 795.0kcal, Fett 28.1g, Eiweil3
46.1g, Kohlenhydrate 88.0g

1. Brokkoli schneiden

In einem groBen Topf ausreichend leicht
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Wahrenddessen den Brokkoli in ca.
1-2cm groBe Réschen schneiden.

4. Fleisch braten

Die Rindfleischstreifen vor dem Braten mit
Kiachenkrepp trocken tupfen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Ca. 1EL Olivendl in einer
groBen Pfanne hoch erhitzen und das Fleisch
ca. 1-2Min. scharf anbraten. Aus der Pfanne
nehmen und beiseitestellen.

,* :

2. Krauter vorbereiten

Die Zwiebel schalen, halbieren und in feine
Wiirfel schneiden. Die Petersilie samt
Stangeln fein hacken. Den Schnittlauch in
feine Rollchen schneiden. Die Dillspitzen von
den Stangeln zupfen und ebenfalls fein
hacken.

5. Sauce ansetzen

Die Zwiebeln in derselben Pfanne auf
mittlerer Hitze ca. 1-2Min. glasig andinsten,
dann mit 1EL Mehl bestduben und mit 300-
400ml Pastawasser abloschen. Den
Briihwiirfel hineinbrdseln, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und die Sauce ca. 3Min.
einkocheln lassen.

Die Pasta im kochenden Wasser in ca.10-
12Min. al dente kochen. In den letzten ca. 4-
6Min. der Kochzeit den Brokkoli hinzufligen
und mitkochen lassen. Mit einem Messbecher
ca. 400ml Pastawasser abschopfen, dann
den Brokkoli und die Pasta in ein Sieb
abgieBen, kurz kalt abschrecken und
abtropfen lassen.

6. Sauce fertigstellen

Den Frischkdse untermischen und die Sauce
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Krauter unterrihren und die Pasta, den
Brokkoli und die Rindfleischstreifen mit der
Sauce vermengen. Noch einmal alles warm
werden lassen und dann sofort 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
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