MARLEY SPOON

H . Heute in deiner Box: ein gewdrztes Pfefferhiftsteak vom Simmentaler Rind mit knackigen
PfeﬁerSteak mlt grunen BOhnen griinen Bohnen und gekochen und in Butter geschwenkten Salzkartoffeln. Das ist einfach,
und Petersilien-Butter-Kartoffeln lecker und zeitlos!

@ 20-30Min. % 2 Personen



Was du von uns bekommst
+ 1 Packung griine Bohnen

+ 1 Packung Butter’

+ 1 Netz festkochende Kartoffeln
« Frische Petersilie

+ 1 Packung Rinderhuftsteak

- 1 roten Zwiebeln

Was du zu Hause benétigst
« Olivenol

- Salz

+ Schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien
+ 2 mittelgroBe Kochtopfe

- mittelgroBBe Pfanne
- Sieb

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

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

Nihrwertangaben pro Portion
Kalorien 600.0kcal, Fett 26.0g, Eiweil3
39.9g, Kohlenhydrate 47.1g

K3

1. Kartoffeln kochen

In einem mittelgroBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Kartoffeln
aufsetzen und die Kartoffeln schalen. Sobald
das Wasser kocht, die Kartoffeln je nach
GroBe ca. 20-25Min. kochen, bis sie gar sind,
dann durch ein Sieb abgieBen.

4. Steaks braten

In einer mittleren Pfanne 1-2EL Olivendl
erhitzen. Die Steaks von jeder Seite mit Salz
und Pfeffer wiirzen und je ca. 2Min. anbraten.
Vom Herd nehmen und abgedeckt nochmals
ca. 2-3Min. nachziehen lassen. Die Pfanne
aufheben und auswischen.

3. Zwiebeln schneiden

2. Bohnen kochen

Inzwischen die Zwiebel schilen, halbieren
und in feine Wiirfel schneiden. Die Petersilie
vom Sténgel abzupfen und fein schneiden.

Inzwischen in einem zweiten, mittelgroBen
Topf leicht gesalzenes Wasser fir die Bohnen
aufsetzen. Die Bohnen links und rechts vom
Strunk befreien, dann halbieren. Sobald das
Wasser kocht, ca. 6-8Min. bissfest kochen,
durch ein Sieb abgieBen und unter kaltem
Wasser kurz abschrecken.

&

5. Bohnen anbraten 6. Kartoffeln fertigstellen

Die Pfanne erneut mit 1EL Olivendl und den
Zwiebeln ca. 1-2Min. anbraten, dann die
Bohnen unterheben und ca. 2-3Min.
mitbraten, dann mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Sobald die Kartoffeln gar sind, die Butter
untermischen und schmelzen lassen, dann die
Kartoffeln mit der Petersilie und etwas Salz
abschmecken. Gemeinsam mit Bohnen und
Steak 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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