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Rindersteaks & Garnelen mit Parmesan-Triffel-Plree, Ofengemse und Krautersole STUCK
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ZU BEGINN

Knoblauch abziehen, in den Mixtopf geben,
3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und in eine kleine
Schissel umftillen.
Estragonblatter abzupfen.
Petersilie mit Stielen in ca. 2 cm grofRe Stiicke
schneiden, in den Mixtopf geben, 3 Sek./Stufe 8
zerkleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben.
Frithlingszwiebel quer in drei Teile schneiden.
Das Griin der Friihlingszwiebeln in ca. 2cm
lange Stuicke schneiden.
Schalotte abziehen und halbieren.

GEMUSE BACKEN

Rosmarinnadeln und Thymianblatter
abzupfen und fein hacken.
Zucchinistiicke, Kirschtomaten und restliche
Friihlingszwiebeln auf einem mit Backpapier
belegten Backblech verteilen. Gemiise mit
Rosmarin, Thymian, 1 EL or,
Salz" und Pfeffer wiirzen, im vorgeheizten
Ofen fiir 20 - 25 Min. backen, bis das Gemiise
gar und leicht gebraunt ist. Friihestens 10 Min.
vor Ende der Garzeit weiterkochen.

Wasche und
auf Ober-/Unterhitze (
Neben dem Thermomix® bendtigst Du ) A

ab und tupfe die
Umluft) vor.

FUR DIE SOSSE

Den griinen Teil der Friihlingszwiebeln
und Schalotten in den Mixtopf zugeben, 5 Sek./
Stufe 5 zerkleinern und mit dem Spatel nach
unten schieben.
Zitrone heil abwaschen und Schale fein
abreiben, Zitrone vierteln. 2 EL
Milch, Mayonnaise, Senf, 1 TL
Zitronenabrieb und Saft von 1
Zitronenvierteln, Salz' und Pfeffer” in den
Mixtopf zugeben, 10 Sek./Stufe 4 vermischen
und in eine kleine Schiissel umfiillen.
Mixtopf spiilen.

und das mit

zugeben und 19 Min.
garen. Y TIPP: Falls die Milch hochkocht,
reduziere die Temperatur auf 95 °C.

trocken.

und

FUR DAS PUREE
Rihraufsatz in den Mixtopf einsetzen.

Kartoffeln schalen, in ca. 0,5 cm dicke Scheiben :
schneiden und in den Mixtopf geben. 150 g

Milch, 50 g Wasser* und Salz
/98 °C/ Stufe 1

Wahrenddessen Enden der Zucchini

entfernen. Zucchini langs halbieren,in 1cm
breite Halbmonde schneiden und mit der
Zubereitung fortfahren.

STEAKS & GARNELEN BRATEN
Steaks salzen'. In einer Pfanne 1 EL
Ol erhitzen und Steaks 1 - 2 Min. (fiir

rare), 2 - 3 Min. (fiir medium), 3 - 4 Min. (fiir well-
done) je Seite braten, aus der Pfanne nehmen
und kurz ruhen lassen.
Garnelen in die heifte Pfanne geben, unter
RUhren flr 2 - 3 Min. anbraten, zerkleinerten
Knoblauch zugeben und ca. 2 Min unter
Rihren weiterbraten. Zum Schluss mit 1 Prise
Salz' abschmecken und Garnelen aus der
Pfanne nehmen.

ANRICHTEN

Rihraufsatz aus dem Mixtopf entfernen
(Vorsicht: heil%!). Geriebenen Hartkase und die
Halfte vom Triiffeldl in den Mixtopf zugeben
und 20 Sek./Stufe 3 pirieren.
Piiree, Gemiise, Garnelen und Steaks
auf Tellern anrichten. Restliches Triiffeldl
auf das Piiree traufeln. SoBe und restliche
Zitronenspalten dazu reichen und geniefRen.

Guten Appetit!

' mehligk. Kartoffeln
: Zucchini 1 2 2

! Garnelen

ZUTATEN

500g 800g 1.000g

Frihlingszwiebel DE | 8 12 16

Petersilie/Rosmarin/Thymian 10g 10g 10g

: Kirschtomaten 300g 400g 600g
: Zitrone 1 1 1
Schalotte 1 1 2
S Milch 200ml 300 Ml 400 m|
: Mayonnaise goml 120ml 160 ml
* mittelscharfer Senf 10ml 20ml = 20ml
geriebener Hartkase 20g 40g 40g
 Triiffelol gml  8ml 16ml
* Knoblauchzehe 1 1 2
i Rinderhiftsteak 250g 375g 500g
200g 300g 400g

DURCHSCHNITTLICHE
: NAHRWERTE PRO

¢ (BerechnetaufGrundlage der
+ angegebenen Ausgangszutaten.)

* Brennwert 366 kJ/88 kcal : 4090 kJ/978 kcal
¢ Fett 4,78 g 53,42g

* —davon ges. Fettsduren 0,66¢ 738¢
Kohlenhydrate 558¢g 62,31g

+ —davon Zucker 2,00g 22,32g

¢ EiweiR 584¢g 65,20 g

D salz 0,225g 2,515g

: ALLERGENE

Eier 4) Senf 5) Milch 14) Krebstiere
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