» HELLO Weiderindsteak in Schalotten-Senf-Sof3e
FRESH dazuKartoffelstampf und frischer Salat

Schnell 25-35 Min-727 kcal

o O

Hiiftsteak vom Kochsahne leicht
Weiderind
=
35@-
mehligk. Kartoffeln Blattsalatmischung
Schalotte Petersilie, glatt
mittelscharfer Senf Hithnerbriihe

“ g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
-Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




|
Los geht's 1 2 3
Wasche Gemiise und Krauter ab und tupfe das Fleisch mit e
Kiichenpapier trocken.
*Basiszutaten aus Deiner Kiiche o
Milch*, Wasser*, Butter, Olivendl*, Salz*, Pfeffer*,
Zucker*, Balsamicoessig*, Ol*
Kochutensilien
1 Gemliseschaler, 1 Kartoffelstampfer, 1 Sieb,
1 groRe Pfanne, 1 groRe Schissel !
und 1 groRer Topf mit Deckel - . -
Zutaten 2 - 4 Personen Stampf vorbereiten Kleine Vorbereitung Fleisch anbraten
2pP 3P ap Erhitze reichlich Wasser im Wasserkocher. Schalotte in feine Ringe schneiden. Rindersteaks rundum salzen*.
Hiiftsteak vom Weiderind 200g 300g 400g L. . P i - . f . .
Kochsahne leicht 7) 150g 225g** 300g ReIChllfh heiRes Wasser* in einen groRen Topf fiillen, Petersilie grob hacken. Iq einer groRen P‘a|7ne 1.EL [1,5 EL. |2 FL] Ol erh|tze.n.
mehligk. Kartoffeln DE | BE | 6008 7508 1000g salzen* und aufkochen. In einer groBen Schiissel Halfte Senf, 1 EL [1,5 EL | 2 EL] R!ndersFeaks darinje S.elte:'2—3 Min. fiir rare, 3 -4 Min.
FRINL Kartoffeln schilen und in 2 cm Wiirfel schneiden. Olivendl*, 0,5 EL[0,75 EL | 1 EL] Balsamicoessig*, Salz*, fir mediumund 4 -6 Min. fiir well done anbraten.
E?Itt:;lflt_lr_"'s‘:h““g DEINL| g 75g 100g Kartoffeln in den groRen Topf geben und darin 12 - 14 Pfeffer* und 1 Prise Zucker* zu einem Dressing Rindersteaks in Aluminiumfolie wickeln und mind. 5
Schalotte DE | FR | NL 1 9 9 Min. weich garen. Danach durch ein Sieb abgieRen. vermengen. Min. ruhen lassen.
Petersilie, glatt IL | DE 10g 10g 10g Salat hinzugeben und noch nicht vermengen.
mittelscharfer Senf 9) 20ml 30ml  40ml
Hiihnerbriihe 4g 6g 8g
**Beachte die benétigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig
Durchschnittliche 4 5 6
Nahrwerte pro
(Berechnet auf Grundlage der angegebenen Ausgangszutaten.)
Portion
1009 (ca.670 g)
Brenwert 456 kJ/109 kcal 3043 kJ/727 kcal
Fett 55¢g 36,7¢
-davon ges.
Fettsduren 328 213
Kohlenhydrate 104¢g 695¢g
-davon Zucker 17¢g l14¢g 7 il
Eiweil sg 3348 Fir die Sof3e Stampf vollenden Anrichten
Salz 025¢g 164¢g
Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte In d_erselben Pfanne erngut 1EL [1.,5 EL|2 EI?] Butter*® Kartoffeln nth der Garzeit zusammen mit 100 ml [1“50 Ripdersteaks pach Beliebenin Streifen schneiden und
aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger erhitzen. Schalotten darin 1 -2 Min. anschwitzen. ml| 200 ml] Milchund 1 EL [1,5 EL | 2 EL] Butter* zurlick ~ mit Pfeffer* wiirzen.
dukténd bweichen kénnen. MaRgeblich sind allein di . . ; b ; .
Z;‘;,;;i?ngiiﬂiﬁlﬁefjaﬁdi"n P"rﬁ,zeu';tﬁ”:,piiku'ﬁg;f aleindle Pfanneninhalt mit 0,5 EL [0,75 EL | 1 EL] in de.m Topfgeben und m|t.h|lfe eines K?rtoﬁelstamPfers Salat vermengen und auf Teller verteilen.
Allergene: 7) Milch (einschlieBlich Laktose) 9) Senf Balsamicoessig*, Kochsahne und 100 ml [150 m[| 200 ~ ZUY€&Iném Stampfverarbeiten. Mit Salz* und Pfeffer Kartoffelstampf, Schalotten-Senf-SoRe und
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen ml] Wasser* abléschen. Hiihnerbriihe zugebenund1-2 ~ abschmecken. Rindersteak daneben anrichten. Mit Petersilie toppen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!) Min. einkocheln. und ge nieRen.
Ursprungslénder: DE: Deutschland BE: Belgien FR: Frankreich . e . % .
NL: Niederlande ES: Spanien IT: Italien SE: Schweden IL: Israel Zum Schluss restlichen Senfhineinrihren und mit Salz*, Guten Appetit!
Pfeffer* und Zucker* abschmecken.
Fiir mehr Essensfreu(n)de:
Lade Deine Freunde jetzt mit einem
frischen Einstiegsrabatt ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




