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Feines Rindersteak auf cremiger Jagersol3e

dazu Fettuccine und knusprige Salbeiblattchen

30 — 40 Minuten - 954 kcal - Tag 3 kochen
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Rinderhuftsteak

«

Champignons

C

Knoblauchzehe
- e

Thymian

geriebener Hartkase

Worcester Sauce

Fettuccine

Q

Zwiebel

W

Salbei

O

Kochsahne

mittelscharfer Senf

Gewiirzmischung
»Hello Muskat“

a g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate

Geschmack




Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe das Fleisch mit
Kiichenpapier trocken.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Butter*, Ol*, Salz*, Pfeffer*, Wasser*

Kochutensilien

1 grofRe Pfanne, 1 Sieb, Aluminiumfolie und 1 groRen Topf

op 3p P Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher. Salbeiblatter abzupfen. Reichlich heifles Wasser* in einen grofien Topf fiillen,
Rinderhiiftsteak 250g  375g  500g Champignons in 0,5 cm Scheiben schneiden. In einer groRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Butter* salzen” und einmal aufkochen lassen.
E’:‘““CCF“G 15) i;gg zggg zggg Zwiebel in feine Streifen schneiden. erhitzen und darin die Salbeiblétter fiir 1 - 2 Min. Fettuccine in den Topf geben und 11 - 12 Min. bissfest
?";plg""”s 8 8 8 Knoblauch fein hacken frittieren, bis sie knusprig sind. Salbeiblétter aus der garen. Nach der Garzeit durch ein Sieb abgieRen.
iw"lle D: he ES 1 ; i ’ Pfanne nehmen, kurz abkiihlen lassen und grob hacken.
noblauchzene Die Hélfte [drei Viertel | alles] der Thymianblitter
Salbei/Thymian 208 208 208 abzupfen und fein hacken
Kochsahne 7) 150g 300¢g 300¢g P :
geriebener Hartkése 7) 8) 20g 20g 40g
mittelscharfer Senf 9) 10ml 15 ml** 20 ml
Worcester Sauce 8ml 8ml 16 ml

Gewdlirzmischung ,Hello
Muskat* 10) 5g 58 10g
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig

100g (Q’%%ng)
Brennwert 748 kJ/1T9kcal 3993 kJ/954 kcal
Fett 63lg 33,65¢
- davon ges. Fettsauren 2,86g 15,28¢g
Kohlenhydrate 20,21¢g 107,82¢
- davon Zucker 2,30g 1227g
Eiweil} 9,84g 52,52¢g
Salz 0,545g 2,908g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
naturlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen

auf den Produktverpackungen. Rindersteaks von beiden Seiten salzen*. In der Pfanne erneut 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1* erhitzen. Rindersteaks in 1 cm breite Streifen schneiden.
Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 8) Eier 9) Senf 10) Sellerie i Zwiebel und Pilze darin 3 - 4 Mi brat bis si A . . 5
15) Weizen In der groRen Pfanne aus Schritt 2 1 EL [1,5 EL | 2 EL] wiebel und Filze darin 5 -4 Min. anbraten, bis sie Fettuccine auf Tellern anrichten und die Steakstreifen
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen OL* erhitzen. Steaks auf jeder Seite 2 - 3 Min. fiir rare, etwas Farbe bekommen. darauf verteilen.
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!) . .. . . . o .
Ursprungslénder: DE: Deutschiand ES: Spanien 3-4Min. fir medium und 4 - 6 Min. fiir well done Knol?lauch.und Thymian hinzugeben und Mit geriebenem Hartkise und Salbeiblattchen toppen
anbraten. 1 weitere Min. anbraten. und genieRen.
Rindersteaks danach in Aluminiumfolie wickeln, Pfanneninhalt mit Kochsahne, ,Hello Muskat*, Senf,
beiseitelegen und mind. 5 - 10 Min. ruhen lassen. Worcester Sauce und 50 ml [75 ml| 100 ml] Wasser*

abléschen und alles 1 - 2 Min. einkochen, bis eine
cremige SoBe entsteht.

Pasta unter die SoBe mischen und mit Salz* und Fiir mehr Essensfreu(n)de:

Pfeffer* abschmecken. Lade Deine Freunde jetzt mit einem frischen
Einstiegsrabatt von mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




