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HelioFresh.ch

201 Telle Delne Bilder mltdem Hashtag #HellofreshCH-Behuns au£ f o

Feines Pfeffersteak mit selbstgemachten Pommes frites
und Salatmix

I Steak - Hand aufs Herz, es gibt einfach nichts Besseres.

Saftig in der Mitte, umgeben von einer leichten Bratkruste und : 30 Min. w Stufe 2
lbergossen mit einer wiirzigen Pfeffersauce. Dazu selber ge- :

machte Pommes frites und ein leckerer Salat, kaum zu toppen,  : a scharf

oder? En Guete. :
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Kartoffeln Rindshuft-Steaks Jungspinat Eschalotte Knoblauchzehe

= @& O

Thymian Pfefferkérner Vollrahm



Zutaten in Deiner Box*........ccoouvveee. 2 Personen............... 4 Personen -

Kartoffeln 500 g 1000 g * Bio ist uns wichtig. Wenn Du wissen mdchtest,
Rindshuft-Steaks 2 4 welche Zutaten Bio sind, informiere Dich auf
Jungspinat 100g 200 g HelloFresh.ch unter Unsere Lieferanten.
E?]Cohl:llaojzizehe i ; D Ggf. auch fiir andere Rezepte verwenden
Thymian &5 5g 10g Was zum Kochen gebraucht wird
Pfefferkorner 15) lg 2g Backofen, Backblech, Kiichenpapier, Bratpfanne,
Vollrahm 7) &5 1/2 Becher 1 Alufolie, Topf, Backpapier, Sieb

Allergene

. 7) Lactose 15) kann Spuren von Allergenen

Gut im Haus zu haben enthalten

(Oliven-)0l, Salz, Pfeffer, Rindsbouillon, Butter, Essig

-ZuckerEEiweissg salz  Schon gewusst...

RS LR SRR REE SRR e e ...wo Du hingehen musst, wenn man Dich dahin

: :Sie: : schickt, wo der Pfeffer wichst? Die richtige Antwort
: 143kcal/s98KJ : 9g : 10g :>1g st unter anderem, Madagaskar oder Malaysia.

1 Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorhei-

zen. Kartoffeln schalen und in ca. 1 cm breite Streifen

(Pommes frites) schneiden. Backpapier auf ein Backblech

legen. Pommes frites mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit

1 EL Ol mischen. Dann ca. 25 Min. im Ofen garen (in dieser Zeit zweimal
wenden). 10 Min. vor Ende der Garzeit den Ofen auf Umluft umstel-
len, so werden die Pommes frites knuspriger. Jetzt ein paar Minuten
entspannen.

Nahrwerte : Energie D Fett :_ 8es- : Kohlen-: Ballas
B B : Fettsduren : hydrate : stoffi

Portion 857 keal/3589 KJ 63g

2 Jungspinat waschen und abtropfen lassen. 3 EL Olivendl,
1 EL Essig, Salz, Pfeffer mischen. Salatdressing mit Jungspinat
mischen und bis zum Anrichten ziehen lassen.

3 Rindshuft-Steaks mit Kiichenpapier trocken tupfen. Eschalotte
und Knoblauch abziehen und fein hacken. Thymian waschen und
Blatter abzupfen. Pfefferkérner mit einem Messer leicht andriicken.
In einem kleinen Topf 100 ml heisse Rindsbouillon zubereiten.

4 In einer grossen Bratpfanne 2 EL Olivendl stark erhitzen. Steaks
darin ca. 1 -2 Min. (fiir rare), 2 - 3 Min. (fir medium), 3 - 4 Min. (fir well
done) je Seite anbraten. Anschliessend in Alufolie wickeln und ein wenig
ruhen lassen. Achtung: Bratpfanne noch nicht wieder sauber machen.

5 Fur die Pfeffersauce: 2 EL Butter zum Steak-Bratansatz in die
Bratpfanne geben und kurz erhitzen. Eschalotte darin ca. 1 Min. an-
braten. Knoblauch, Thymian und Pfefferkérner zugeben und kurz
mitbraten. Mit Rindsbouillon abléschen und ca. 2 Min. einkochen
lassen. Hitze herunterstufen, Vollrahm zugeben und bis kurz vor dem
Anrichten weiterkocheln lassen.

6 Rindshuft-Steaks auf Teller verteilen und mit Pfeffersauce
betraufeln. Pommes frites und Jungspinat-Salat dazu geniessen.




