MARLEY SPOON

Asia_stea k_Wok mit Tomaten Die gerosteten SuBkartoffelpommes werden in einer pikant-stiBen Sauce aus Honig und

Sambal Oelek geschwenkt und zur saftigen Wok-Pfanne mit zarten Steakstreifen, fruchtigen
und HOhig-Ch”i—SU Bka rtoffelpommes Kirschtomaten und gerdsteten Erdniissen serviert. Ein echtes Dream-Team auf deinem

Teller, das zeigt, wie lecker Low Carb sein kann!

@ 30-40min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst
- 2 SuBkartoffeln

+ 1 Packung Kirschtomaten

+ 2 Knoblauchzehen

+ 2 Lauchzwiebeln

+ 1 unbehandelte Limette

+ 1 Packchen Honig

1 Packchen Sambal Oelek

+ 1 Packung Erdnisse, gerostet &

gesalzen®
+ 2 Packungen Rinderhiftsteak
+ 1 Packung Teriyakisauce 1.6
- 1 Packchen Sesam

Was du zu Hause benétigst
+ Salz und schwarzer Pfeffer
« Pflanzendl

Kiichenutensilien

+ Backofen

- Backblech und Backpapier
+ groBe Pfanne oder Wok

+ Sparschaler

+ Kichenreibe

« Zitronenpresse

Vergiss nicht, dein Gemuse griindlich zu

waschen. Besonders in griinem

Blattgemiise und Salaten kénnen kleine

Steinchen enthalten sein.

Kochtipp

Damit das Gericht nicht so schnell
auskuhlt, einfach die Teller im warmen
Ofen vorwarmen.

Allergene
Gluten (1), Erdnusse (5), Sojabohnen

(6), Sesamsamen (11).Kann Spuren von

anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Kalorien 663.0kcal, Fett 28.6g, Eiweil3
36.4g, Kohlenhydrate 64.3g

Den Backofen auf 220°C Umluft (240°C Ober-

/Unterhitze) vorheizen. Die SuBkartoffeln
schalen und erst in ca. Tcm dinne Scheiben,
dann in pommesartige Stifte schneiden. Auf
einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech mit 1-2EL Pflanzendl und 1 Prise
Salz vermengen und im Ofen 15-20Min.
rosten.

4. Fleisch braten

Das Fleisch mit etwas Kiichenkrepp trocken
tupfen, in 0,5-1cm diinne Streifen schneiden
und in einer groBen Pfanne oder einem Wok
mit 1-2EL Pflanzendl bei starker Hitze 1Min.
scharf anbraten. Auf einem Teller
beiseitestellen.

2. Gemiise schneiden

3. Honigsauce vorbereiten

Die Kirschtomaten halbieren. Den
Knoblauch schalen und in feine Scheibchen
schneiden. Die Lauchzwiebeln in feine Ringe
schneiden. Die Limettenschale abreiben,
dann die Limette halbieren und auspressen.

Den Honig mit dem Sambal Oelek verrihren.
Die Erdniisse grob hacken.
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5. Gemiise mitbraten 6. SuBkartoffeln wiirzen

Den Asia-Steak-Wok auf Teller verteilen und
nach Belieben mit den Lauchzwiebeln
garnieren. Die Honigsauce, den Sesam und
den restlichen Limettensaft nach
Geschmack in der Pfanne oder dem Wok kurz
erwérmen. Die SiiBkartoffelpommes gut in
der Sauce schwenken und zum Steak-Wok
servieren.

Die Kirschtomaten, die Erdniisse und den
Knoblauch in derselben Pfanne mit 1-2EL
Pflanzendl bei mittlerer bis starker Hitze 1-
2Min. anbraten. Das Fleisch untermengen und
mit der Teryiakisauce, der 1/2 des
Limettensafts, dem Limettenabrieb nach
Geschmack sowie Salz und Pfeffer wiirzen.

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