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Huftstea k mit Ba Ckka rtoffel n Heu.te gibtes zarte Rindersteakstreifen mit einem kostlichen Rgllsh aus frls.,chen
Aprikosen, Zwiebeln, Knoblauch und Sweet-Chili-Sauce. Als Beilagen servierst du

und Aprikosen—Zwiebel-Relish gebackene Kartoffeln und einen leichten Romanasalat mit Senfdressing. Guten
Appetit!

@ 30-40min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 5009 festkochende Kartoffeln

+ 1 rote Zwiebel

« 1 Knoblauchzehe

+ 2 Aprikosen

+ 1 Packung Sweet-Chili-Sauce

+ 1 Packung Rinderhiftsteak

« 1 Packchen mittelscharfer Senf
10

- 1 Packung Romanasalat

Was du zu Hause benétigst
- Butter (Optional)

+ Olivenal

- Essig

« Salz und schwarzer Pfeffer

« Zucker

Kiichenutensilien

+ Backofen

- Backblech

- Auflaufform

- mittelgroBer Kochtopf
- mittelgroBe Pfanne

« Alufolie

Vergiss nicht, dein Gemuse grindlich
zu waschen. Besonders in grinem
Blattgemise und Salaten kénnen
kleine Steinchen enthalten sein.

Allergene
Senf (10). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 665.0kcal, Fett 28.2g, Eiweil3
34.5g, Kohlenhydrate 63.9g

1. Kartoffeln vorkochen

Den Backofen auf 240°C Umluft (260°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Sehr groBBe
Kartoffeln halbieren. In einem
mittelgroBen Topf ausreichend gesalzenes
Wasser zum Kochen bringen, die
Kartoffeln hineingeben und ca. 10Min.
vorkochen. In ein Sieb abgieBen und
abtropfen lassen. Den Topf aufbewahren.
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4. Relish zubereiten

Die Zwiebeln und den Knoblauch in dem
Topf mit 1-2EL Olivendl bei mittlerer Hitze
ca. 2Min. farblos anschwitzen. Die
Aprikosen, die 1/2 der Swe et-Chili-
Sauce, 2-3EL Wasser sowie 1TL Zucker
unterrihren und 1-2Min. karamellisieren
lassen. Nach Geschmack mit 1/2EL Essig
abléschen und mit Salz und Pfeffer sowie
nach Belieben mehr Sweet-Chili-Sauce
wirzen und ggf. etwas einkochen.

2. Kartoffeln backen

Die Kartoffeln in Alufolie einwickeln, auf
ein Backblech geben und 15-20Min. im
Ofen backen, bis sie garsind. Tipp: Die
Kartoffeln sind durch, wenn sie sich bei der
Messerprobe leicht vom Messer |sen.

5. Fleisch garen

Das Fleisch trocken tupfen, halbieren und
in einer mittelgroBen Pfanne mit 1EL
Olivendl bei starker Hitze auf jeder Seite 1-
2Min. scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wirzen, in eine Auflaufform geben und im
Ofen 4-6Min. oder bis zum gewdiinschten
Garpunkt nachgaren. Aus dem Ofen
nehmen und 2-3Min. ruhen lassen. Tipp:
Der Fleischsaft kann unter das Relish
gemischt werden.

3. Relish vorbereiten

Die Zwiebel schilen, halbieren und in
feine Wurfel schneiden. Den Knoblauch
schalen und ebenfalls fein wirfeln. Die
Aprikosen halbieren, den Stein entfernen
und die Aprikosen in mdglichst kleine
Woirfel schneiden.

6. Salat zubereiten

Den Salatin feine Streifen schneiden. Den
Senf mit je 1-2EL Olivendl, Essig und
Wasser sowie Salz, Pfeffer und Zucker nach
Geschmack zu einem Dressing verrihren
und den Salatuntermengen. Die
Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, etwas
aufschneiden und nach Belieben mit Butter
und Salz garnieren. Das Fleisch mit den
Kartoffeln und dem Relish anrichten und
servieren.

Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. ony #marleyspooning
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