MARLEY SPOON

Heute hat unser Koch Matthias eine saftige Béchamel-Sauce mit Pfiff fir dich: Zuerst

Saftlge SChwelnemedaI"ons braten wir nédmlich Apfel an, diese werden dann mit Senf unter die Sauce gemischt. Das

verleiht den Schweinemedaillons und den Ofenkartoffeln das besondere Etwas. Guten

mit Apfel-Senf-Sauce und Kartoffeln

@ 30-40min % 3-4 Personen

Appetit!



Was du von uns bekommst

- Milch

- festkochende Kartoffeln

+ kérniger Senf 10

» Krautermix: Rosmarin &
Petersilie

« Schweinefilet

« Zwiebel

- Apfel

Was du zu Hause benétigst
+ Olivenol

. Salz

- Schwarzer Pfeffer

- Weizenmehl 1

Kiichenutensilien

- Backblech

« Backofen mit Umluftfunktion
- Backpapier

- Pfanne

+ Kochtopf

Vergiss nicht, das Gemtise vor der
Zubereitung grtndlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene
Gluten (1), Senf (10). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 625kcal, Fett 22.5g,
Kohlenhydrate 64.7g, Eiweif3 35.3g

1. Krauter hacken

Den Umluftbackofen auf 220°C vorheizen.
Die Petersilie fein hacken. Die
Rosmarinblatter abzupfen und fein
schneiden, dann mit ca. 2-3EL Olivendl
vermischen.

4. Béchamel anriihren

In einem kleinen Topf 1EL Olivendl
mittelhoch erhitzen, mit 1 gehduften EL Mehl
bestduben und mit Schneebesen fir ca.
1Min. unter Rihren braten, dann nach und
nach mit der Milch abléschen, bis eine
cremige Sauce entsteht. Je nach
gewiinschter Konsistenz langer einkochen.
Das dauert ca. 5-6Min. Den Senf
untermischen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

2. Kartoffeln rosten

Die Kartoffeln in gleich groBe Spalten
schneiden und gut mit dem Rosmarinél
vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech geben. Im Ofen ca. 20-25Min.
knusprig résten.

5. Apfel anbraten

In der Zwischenzeit eine groBe Pfanne mit
etwas Olivendl mittelhoch erhitzen und
Zwiebeln 1-2Min. glasig diinsten. Die Apfel
hinzugeben und fir ca. 2-3Min. anbraten.
Sobald die Sauce fertig ist, beides mischen.
Die Pfanne auftheben.

3. Apfel schneiden

Inzwischen die Apfel vierteln, vom
Kerngehéuse befreien und in ca. 1cm diinne
Spalten schneiden. Die Zwiebel schalen,
halbieren und in feine Streifen schneiden.

6. Medaillons anbraten

Zum Schluss das Schweinefilet von evtl.
Sehnen befreien und in ca. 8 Medaillons
schneiden, mit Salz und Pfeffer wirzen und
in der Pfanne mit 1-2ELOlivendl ca. 3-4Min.
scharf von jeder Seite anbraten, dann mit der
Sauce, Kartoffeln und Petersilie garniert
servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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