HELLO
FRESH

Rindersteak mit Schmorzwiebeln
Champignon-Senf-Sof3e, Kartoffelstampf und Karotten

Family High Protein Thermomix kocht - 680 kcal - Tag 3 kochen
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Simmentaler mehligk. Kartoffeln

Rinderhiftsteak

Zwiebel Knoblauchzehe

mittelscharfer Senf

Rinderbriihe Karotte

m g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher  / _ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack

thermomix
£ 40[40|45] Min. @ 45[45]50] Min.

Gut im Haus zu haben
Salz*, Pfeffer*, Ol*, Wasser*, Butter*



Wasche Gemise und Krauter ab und tupfe die Krauter und
das Fleisch mit Kiichenpapier trocken.

Thermomix®, 2 kleine Schisseln, 1 kleine Pfanne und
1 grofRe Pfanne

2P 3P 4p

Simmentaler 250g 375g 500g

Rinderhuftsteak

mehligk Kartoffeln 500g  800g  1000g Knoblauch abziehen, in den Mixtopf geben, 3 Sek./ 500 g Wasser* in den Mixtopf geben und Varoma- Champignons vierteln. 10 Min. vor dem Ende
Zwiebel DE | NL |NZ 1 1 2 Stufe 8 zerkleinern und in eine kleine Schiissel Behdlter aufsetzen. der Dampfgarzeit in einer kleinen Pfanne 1 EL
Knoblauchzehe ES ! 1 2 umfiillen. Karotten schalen, lidngs vierteln, auf den Varoma- [1,5EL | 2 EL] Ol bei hoher Hitze erwarmen
Champignons 150g 225 & 3008 Kartoffeln schalen, in ca. 2 cm groRe Stiicke Einlegeboden legen und diesen in den V-Behilter und Champignonviertel darin 3 - 4 Min. scharf
iRl S e B schneiden und in den Varoma-Behilter geben, einsetzen. Karotten mit 1 EL [1,5 EL | 2 EL] 61%, anbraten.
Rinderbriihe 2g** 3g** 4g . . .. . - . . . .
Karotte DE | NL |ES | IL 7 = g salzen* und dabei darauf achten, dass genligend Salz* und Pfeffer* wiirzen, Varoma verschlieRen Hitze reduzieren, zerkleinerten Knoblauch
Ol*, Butter*, Wasser* Angaben im Text Garschlitze frei bleiben. und 28 Min./Varoma/Stufe 1 garen. zugeben und mit 100 ml[150 ml| 200 ml] Wasser*
Salz*, Pleffer* nach Geschmack Wahrenddessen Steak in 2 [3 | 4] Stiicke schneiden.  abldschen. Gemiisebriihpulver zugeben und
*Gut, im Haus zu haben . . . . . 1 -2 Min. einkdcheln lassen.
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box Zwiebel abziehen, halbieren und in feine Streifen
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig schneiden. Von der Hitze nehmen, mittelscharfen Senf und
2 EL [3EL |4 EL] kalte Butter* unterriihren. Sof3e
mit Salz* und Pfeffer* abschmecken.
100g (cz?gtelgng)
Brennwert 333kJ/79kecal 2845 kJ/680 kcal
Fett 3,668 3131lg
- davon ges. Fettsauren 1,26g 10,78 g
Kohlenhydrate 6,68¢g 57,12g
- davon Zucker 2,11g 18,01g
Eiweily 477g 40,83g
Salz 0,107g 0912¢g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte
aufgrund natirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktéanderungen abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die
Néhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

Allergene: 9) Senf

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

Ursprungslinder: DE: Deutschland NL: Niederlande ES: Spanien Ca. 5 Min. vor Ende der Varoma-Garzeit mit dem Zwiebelstreifen in die Pfanne geben und Zwiebeln und Champignonsofle mit Salz* und
IL: Israel NZ: Neuseeland Steak-Braten beginnen. In einer groRen Pfanne kurz anbraten. 50 m| [75 ml | 100 ml] heilRe Pfeffer* abschmecken.
1EL[1,5EL |2 EL] 81* erhitzen, Rindersteaks Garfliissigkeit* abmessen, Zwiebeln damit stampf auf Teller verteilen und geschmorte
zugeben und auf beiden Seiten scharf anbraten. abléschen und 7 - 8 Min. kdcheln lassen. Zwiebeln dariiber geben. Steaks dazulegen und
Anschlieftend bei mittlerer Temperatur jede Seite Wihrenddessen den Stampf zubereiten. Mixtopf ChampignonsoRe dariiber verteilen. Karotten
1Min. fuf rare, 1,5-2 Min. fir medium oder leeren. Gedampfte Kartoffeln, Salz*, Pfeffer* und dazu anrichten und genieRen.
2,5 -3 Min. fir well done anbraten. 1EL[1,5EL |2 EL] Butter* in den Mixtopf geben und
Steaks aus der Pfanne nehmen, in Aluminiumfolie 5 Sek./Stufe 3,5 zu einem Stampf verarbeiten.
wickeln und kurz ruhen lassen. Wenn Du es cremiger magst, schiebe alles mit

Hitze der Pfanne reduzieren und Varoma abnehmen.  dem Spatel nach unten, gib noch etwas Milch* dazu

und pliriere noch einmal 5 Sek./Stufe 3,5. Fur mehr Essensfrev(nide:

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