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HUFTSTEAKSTREIFEN IN THYMIANSOSSE,

dazu Kartoffelstampf und Buschbohnen

Rinderhiiftsteak mehligkochende
Kartoffeln
|
L3 E
Zwiebel Buschbohnen

Vollmilch Knoblauchzehe

gerebelter Thymian

Ein Hoch auf unser Hello Extra! Denn es gibt nur eines, das besser ist als saftig-wiirzige
Hiiftsteakstreifen in ThymiansoRe: eine Extraportion saftig-wiirzige Hiiftsteakstreifen vom Rind.
Alle Fleischliebhaber kommen so voll auf ihre Kosten. Perfekt dazu passt die Kombination mit
Kartoffeln und Bohnen. Genielde es, den Kartoffelstampf mit der SoRRe zu vermischen und lass Dir
dieses richtig klassische Gericht extra gut schmecken!
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KARTOFFELN KOCHEN
Erhitze reichlich Wasser im
Kartoffeln schalen und in 2 cm grofRe
Wiirfel schneiden.

Anschlieffend in einen groRen Topf geben, mit
reichlich heiRem Wasser bedecken, salzen,
aufkochen lassen und Kartoffelwiirfel
15-20 Min. garen.
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WAHRENDDESSEN
Rinderhiiftsteaks in 1 cm breite
Streifen schneiden.

Rinderstreifen in etwas Mehl* wenden und
mit Salz* und Pfeffer- wiirzen.

Zwiebel abziehen, halbieren und in diinne
Streifen schneiden.

Knoblauch abziehen und fein hacken.

FLEISCH BRATEN

In einer grolken Pfanne Ol und
Butter- erhitzen.
Rinderstreifen ca. 2 Min. rundherum
anbraten.
AnschlieRend aus der Pfanne nehmen und
kurz beiseitestellen.

SOSSE ZUBEREITEN

Erneut Ol und Butter- in der Pfanne
erhitzen, Zwiebelstreifen, Knoblauch und
Zucker’ zugeben und ca. 5 Min. anbraten.

Gerebelten Thymian und Balsamicoessig
zugeben und 1 Min. kocheln lassen.

Mit der vorbereiteten Briihe abloschen
und 5 Min. kécheln lassen. Mit Salz* und
Pfeffer abschmecken.

Rinderstreifen zur SoRe geben und alles
zusammen 2 - 3 Min. erhitzen.

BOHNEN GAREN
Enden der Buschbohnen abschneiden.

Heilte Rinderbriihe* zubereiten.

In einen kleinen Topf reichlich heiftes Wasser
fullen, salzen*, aufkochen lassen und
Buschbohnen darin ca. 10 Min. garen.

Anschliefend Bohnen durch ein Sieb
abgieflen und wieder zuriick in den Topf
geben. Olivendl* unterriihren und mit Salz
und Pfeffer: wiirzen.

ANRICHTEN

Kartoffelwiirfel durch ein Sieb abgief3en
und wieder zuriick in den Topf geben.
Vollmilch ® und Butter* zugeben und zu
einem Kartoffelstampf verarbeiten.

Kartoffelstampf auf Teller verteilen,
Rinderstreifen daneben anrichten und mit
Buschbohnen genielen.

ZUTATEN

mehligkochende 600g 900g  1200g

Kartoffeln

Rinderhiiftsteak 500¢g 750g 1000 g
Zwiebel 1 1 2
Knoblauchzehe 1 1 2
Buschbohnen 150¢g 200g 300g
gerebelter Thymian 2g 4g 4g
Vollmilch (3,8 % Fett) 125ml @ 200 ml 250 ml
Mehl 1EL 1% EL 2EL
Rinderbriihe 150 ml 225ml : 300ml
Olivendl YA EL ¥ EL 1EL
ol jeEL | je%EL | jelEL
Butter je2EL : je¥EL : jelEL
Balsamicoessig Y EL Y4 EL 1EL

Salz*, Pfeffer*, Zucker nach Geschmack
Gut, im Haus zu haben.

Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas brig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

Brennwert 437 kJ/104 kcal - 3439 kJ/822 kcal
Fett 5g 38g
- davon ges. Fettsduren 2g
Kohlenhydrate g 59g
- davon Zucker 1lg 9g
Eiweil} 8g 60g
Ballaststoffe 1lg 8g
Salz og lg
i ALLERGENE
00 We|zen 5 M||ch ...........................................
* (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und

¢ moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
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