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EM-Fieber England: Steaks a la Wellington im Blatterteig P

mit Gemuse und leckerer Softe

I Weiter geht’s mit der Europameisterschaft und heute : .
bist Du very british unterwegs: Mit kostlichen Steaks, fest : / 45 min @ 60 min
eingepackt in knusprigem Blatterteig, und buntem Gemdise. :

Wenn die prltlsche Elf S|ch genauso elegant gnd Uberlegen zeigt, ; . Stufe 3 2. portionen
kann gar nichts mehr schiefgehen. Lass es Dir schmecken! D — —



Fiir 2 Personen

&5 Restliche Menge wird

« 2 Rinderhiftsteaks
« 1 Zwiebel, halbiert

« 3 Sténgel Petersilie, abgezupft

« 1 Rolle Blatterteig 1) ggf. noch fiir ein anderes

« 1 EL Tomatenmark €5 Rezept bendtigt.

Allergene
« 100 g Champignons, in Scheiben (0,5 cm) Gluten Senf
250 g Brokkoli
« 2 Karotten, in Scheiben (0,5 cm) Nahrwerte pro Person

Gut im Haus zu haben

0|, Salz, Pfeffer, Rinderbriihe, Speisestirke, Senf 10)

Kalorien: 731 kcal/3060 kJ
Kohlenhydrate: 63 g

Fett: 34 g, Eiwei}: 38 g
Cholesterin: 50 mg

Ballaststoffe: 11 g

Was zum Kochen gebraucht Wird ............ooooeeereneesssssssssssssssssssssssnee
Backofen, grofie Pfanne, Thermomix, kleine Schiissel, Backpapier, Backblech

Vorbereitung: Alle Zutaten und Utensilien bereitstellen. Gemiise
und Krauter waschen und putzen. Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen.

T ineiner groRen Pfanne 1 EL Ol stark erhitzen, Rindersteaks je Seite
2 - 3 Min. anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und vom Herd nehmen.

2 zwiebel und Petersilie (ein paar Blatter zum Garnieren aufheben) in
den Mixtopf geben, 4 Sek./Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben. Champignonscheiben, je 1 Prise Salz, Pfeffer und

1 EL Ol zugeben und ohne Messbecher 4 Min./120 °C/&3/# diinsten.
Wahrenddessen Brokkoli in Roschen schneiden. Pilz-Zwiebel-Mischung
in eine kleine Schiissel umfiillen und ebenfalls beiseitestellen.

3 500 g Wasser und 1 TL Salz in den Mixtopf einwiegen, Karotten-
scheiben in den Varoma-Behilter geben (genligend Garschlitze
freilassen). Varoma aufsetzen und 17 Min./Varoma/Stufe 1 garen.
Wahrenddessen Blatterteig in vier Rechtecke aufteilen, zwei auf einem
mit Backpapier belegten Backblech auslegen. Je ein Steak mittig darauf-
legen, Pilz-Zwiebel-Mischung darauf verteilen (1 cm Rand frei lassen),
mit je einem Blatterteigstiick bedecken, Rander zusammendri-

cken, Oberflache mit kaltem Wasser bestreichen und im Backofen

ca. 15 Min. backen, nach ca. 5 Min. die Hitze auf 160 °C reduzieren.

4 Brokkoliréschen auf den Varoma-Einlegeboden geben. Varoma

und Varoma-Deckel abnehmen, Varoma-Einlegeboden in den Varoma-
Behalter einsetzen, Varoma verschlielen, aufsetzen und 8 Min./Varoma/
Stufe 1 garen. Varoma abnehmen und verschlossen beiseitestellen.
Mixtopf leeren.

5 Tomatenmark, 300 g Rinderbriihe, 1 TL Speisestarke, 50 g Wasser
und 1 TL Senf in den Mixtopf geben, 4 Sek./Stufe 4 vermischen, danach

4 Min./100 °C/Stufe 2 erhitzen. SofRe auf Teller verteilen, Wellingtons da-
rauflegen, Gemiise dazu verteilen und mit restlicher Petersilie bestreuen.



