7" HELLO
FRESH

Rinderhuftsteak mit geschmorten Pilzen

dazu Preiselbeersof3e und kasige Drilinge

High Protein 30 — 40 Minuten - 1027 kcal - Tag 3 kochen
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Rinderhuftsteak Kartoffeln (Drillinge)

@

braune Champignons  Wildpreiselbeerenmarmelade

2
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Petersilie glatt Thymian
Zwiebel Butter
Hartkase ital. Art, gerieben gemahlener Piment

&

Gewdirzmischung Rinderbriihe
»Hello Paprika“

Maisstarke

Q g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche Gemise und tupfe das Fleisch mit Kiichenpapier

trocken.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Salz*, Pfeffer*, Balsamicoessig*, Ol*, Wasser*

Kochutensilien

1 Aluminiumfolie, 1 Backblech mit Backpapier,
2 grofRe Pfanne und 1 Messbecher

Rinderhiftsteak

Kartoffeln (Drillinge)

braune Champignons
Wildpreiselbeerenmarmelade
Petersilie glatt/Thymian
Zwiebel DE |NL | EG

Butter 7)

Hartkase ital. Art, gerieben
7)8)

gemahlener Piment
Gewiirzmischung ,Hello
Paprika“

Rinderbriihe

Maisstérke
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**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box

weicht hiervon ab und es bleibt etwas uibrig

100g
Brennwert 526 kJ/126 kcal
Fett g
- davon ges. Fettsauren 34g
Kohlenhydrate 9,7g
- davon Zucker 37g
Eiweil} 56g
Salz 0,37g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund

Portion
(ca.8209)

4299 kJ/1027 kcal

575g
274¢
795g
306g
456¢
3,06g

natirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktéanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen

auf den Produktverpackungen.

Allergene: 7) Milch (einschlieRlich Laktose) 8) Eier

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

Ursprungslidnder: DE: Deutschland NL: Niederlande EG: Agypten

Heize den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
(200 °C Umluft) vor.

Drillinge vierteln oder halbieren.

Drillinge auf einem mit Backpapier belegten Backblech
verteilen, mit 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Ol*, ,Hello Paprika®,
geriebenem Hartkase, Salz* und Pfeffer* vermengen
und im Backofen 25 - 30 Min. garen, bis sie goldbraun
sind.

Wahrenddessen Rinderhiiftsteak rundum salzen*.

In einer zweiten groRen Pfanne restliche Butter und
1EL[1,5EL |2 EL] O1* erhitzen. Rindersteaks mit
ganzem Thymian darin je Seite 2 - 3 Min. fiir rare,

3 -4 Min. fir medium und 4 - 6 Min. fiir well done
anbraten. Rindersteaks und Thymian danach in
Aluminiumfolie wickeln, beiseitelegen und mind. 5 Min.
ruhen lassen.

Rinderfond in der Pfanne lassen.

Champignons je nach GrofRe halbieren.

Zwiebel halbieren und in feine Streifen schneiden.

Petersilie fein hacken.

In einem Messbecher 100 m| [150 ml|200 ml]
Wasser*, Maisstarke, Piment, Rinderbriihe und
Wildpreiselbeermarmelade vermengen, bis es keine
Kliimpchen mehr gibt.

Vorbereite SoBe in die Pfanne aus Schritt 4 geben und
einmal aufkochen. 2 - 3 Min. kdcheln lassen, bis die
SofRe andickt. Mit Pfeffer* abschmecken.

Pilze aus Schritt 3mit 1 EL [1,5 EL | 2 EL]
Balsamicoessig* abléschen und 2 - 3. Min. braten
lassen. Mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.

In einer grofRen Pfanne liber mittlerer Hitze die Halfte
der Butter und 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1* erhitzen.
Zwiebelstreifen und Pilze zugeben, salzen*, und darin
10 - 12 Min. anschwitzen, bis alles weich ist.

Sollte das Gemdise anfangen an der Pfanne zu
kleben, kannst Du etwas Wasser™ hinzufiigen.

Steak aus der Folie wickeln, Thymian entsorgen und
Steak in Streifen schneiden. Mit Pfeffer* wiirzen.

Kasige-Kartoffeln und geschmorte Pilze daneben
anrichten. Kartoffeln mit gehackter Petersilie
garnieren. PreiselbeersoBe (iber die Steakstreifen
verteilen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

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




