MARLEY SPOON

G“OCChi mit Rinderstreifen Wir trdumen schon vom Abendessen: Knusprig angebratene Gnocchi treffen auf zartes

Rinderhuftsteak in feurigem Tomatensugo und frischem Oregano. Das Kraut ist nicht nur 1A
und scharfem Tomatensugo im Geschmack und gibt unserem Gericht eine frische Note, sondern hat auch sonst einiges
zu bieten! Als natirliches Antibiotikum hilft Oregano bei Erkaltungen und bakteriellen
@ 20-30min \\3{ 4 Personen Infektionen - ein wahres Superkraut!



Was du von uns bekommst
« Knoblauchzehe

+ scharfe Gemusemischung

- rote Zwiebel

+ Rinderhuftsteak

+ gewdrfelte Tomaten

+ frischer Oregano

« Gnocchi !

Was du zu Hause benétigst
+ Olivendl

+ Rindersuppenwdrfel

- Salz

+ schwarzer Pfeffer

« Zucker

Kiichenutensilien
+ Alufolie

+ groBe Pfanne

+ mittelgroBe Pfanne

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

Allergene

Kann Spuren von Allergenen enthalten.

Inhaltsangaben pro Portion
Kalorien 705.0kcal, Fett 17.2g, Eiweil3
34.1g, Kohlenhydrate 99.5g

1. Zwiebel schneiden

Zwiebel schilen und halbieren, dann in feine
Streifen schneiden. Knoblauch schilen und in
diinne Scheiben schneiden. Oregano ohne
harte Zweige fein hacken.

4. Fleisch braten

Eine groBe Pfanne auf hohe Stufe erhitzen.
Sobald die Pfanne heiB ist, die Rinderstreifen
maximal 2Min. von allen Seiten scharf
anbraten, dann aus der Pfanne nehmen, in
Alufolie einwickeln und beiseite stellen. Die
Pfanne behalten.

2. Sugo zubereiten

2EL Olivendl in einer mittleren Pfanne
mittelhoch erhitzen. Knoblauch und
Zwiebeln mit Prise Salz 1-2Min. anschwitzen.
AnschlieBend mit Tomaten abléschen und
nach gewiinschtem Schérfegrad die
Gewiirzmischung dazugeben. Sugo mit 1TL
Zucker und nach Geschmack mit 1/2 oder 1/4
vom Oregano verfeinern und einen
Rindersuppenwirfel darin auflésen.

5. Gnocchi braten

Hitze auf mittlere Stufe runter drehen und die
Pfanne mit 2-3EL Ol erneut erhitzen. Die
Gnocchi in der Pfanne von allen Seiten
anbraten, bis sie goldgelb sind, ca. 3-4Min.

3. Fleisch vorbreiten

Sugo zugedeckt 8-10Min. bei niedriger Hitze
kécheln. In der Zwischenzeit das Fleisch
gegen die Faser in Tcmm dicke Streifen
schneiden. Mit TEL Ol und 2Prisen Salz
vermischen.

B

6. Oregano dariiber streuen

Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken,
dann Uber die Gnocchi gieBen und die
Rinderstreifen darauf anrichten. Nach
Geschmack mit ibrigem Oregano bestreuen.

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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