Hirschsteak-Salat mit Pflaumen-Vinaigrette

dazu Pastinaken und Hirtenkase-Walnuss-Crumble

Viel Gemuse High Protein 30 — 40 Minuten - 738 kcal - Tag 3 kochen
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Wasche das Gemiise ab.

Basiszutaten aus Deiner Kiiche*

Olivendl*, Pfeffer*, Salz*, Balsamicoessig*

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 groRRe Pfanne, Aluminiumfolie,
1 kleine Schiissel und 1 groRe Schiissel

2P 3P 4P
Hirschsteak 250¢g 375¢g 500¢g
Ofenkartoffel DE | FR | BE 2 3 4
Pastinake DE 180g 360g 360g
Salatherz (Romana) DE 240g 360g 480¢g
rote Kirschtomaten 125g 250¢g 250¢g
griine Kresse 20g 40g 40g
rote Zwiebel DE 1 2 2
Hirtenkase 7) 100g 150g 200g
WalnUsse 24) 20g 20g 40g
Pflaumenmus 40g 60g 80g
suiker Senf9) 30ml 45 ml 60 ml
Cayennepfeffer 1g** 15g** 2g

**Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig

Portion

100g (ca.7409)
Brennwert 418kJ/100 kcal 3086 kJ/738 kcal
Fett 41g 306g
- davon ges. Fettsauren lg T74g
Kohlenhydrate 85¢g 62,4¢g
- davon Zucker 36¢g 26,7¢g
Eiweily 67g 495¢g
Salz 02g 1,48¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktanderungen
abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 9) Senf 24) Walniisse

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Ursprungslédnder: DE: Deutschland FR: Frankreich BE: Belgien

Heize den Backofen auf 250 °C Ober-/Unterhitze
(230 °C Umluft) vor.

Pastinake schalen und in 1 cm Wirfel schneiden.
Ofenkartoffeln in 1 cm Wiirfel schneiden.
Zwiebel halbieren und in 2 cm Spalten schneiden.

Gemiise auf einem mit Backpapier belegtem Backblech
verteilen, mit 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Olivendl*, der Halfte
vom Cayennepfeffer, Salz* und Pfeffer* vermengen
und im Ofen 20 - 25 Min. backen.

Hirschsteaks von beiden Seiten salzen*.

In derselben groRen Pfanne 0,5 EL [0,75 EL | 2 EL]
Olivendl* erhitzen. Hirschsteaks darin je Seite

2 -3 Min. (flr rare), 3 - 4 Min. (fir medium) oder

4 -6 Min. (fur well done) braten. Anschlieffend aus der
Pfanne nehmen, in Aluminiumfolie einwickeln und
mindestens 5 Min. ruhen lassen.

In einer groflen Schiissel Pflaumenmus, siiBen Senf,
1,5EL[2,25EL | 3 EL] Olivendl*, 1 EL[1,5EL | 2 EL]
Balsamicoessig*, 2 EL [3 EL | 4 EL] Wasser™*, Salz* und
Pfeffer* zu einem Dressing vermengen.

Kirschtomaten halbieren.
Salatherz in mundgerechte Stiicke schneiden.

Beides in die Schiissel mit dem Dressing geben und gut
vermengen.

In einer grofRen Pfanne ohne Fettzugabe Walniisse
1 -2 Min. résten, bis sie anfangen zu duften. Aus der
Pfanne nehmen und in eine kleine Schiissel geben.

Pfanne auswischen.
Hirtenkdse mit den Handen in die Schissel broseln.

Kresse abschneiden, in die Schiissel geben und
vermengen.

Hirschsteak in diinne Scheiben schneiden. Mit Salz*
und Pfeffer* wiirzen.

Salat auf tiefe Teller verteilen und Cayenne-Gemiise
darliber anrichten. Hirschsteak darauf verteilen und
mit dem Walnuss-Hirtenkase-Crumble toppen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




