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RINDERBRATEN MIT BALSAMICOSOSSE, MEISTER
STUCK

Kartoffel-Parmesan-Stampf und Bacon-Zwiebel-Brokkoli

@ 90[90 | 90] Min.

D Thermomix kocht

7%,
Rosmarinzweig mittelscharfer Senf
Balsamicoessig Kochsahne
0 }
Knoblauchzehe Zitrone
Karotten Zwiebel
Rinderhiiftbraten Butter
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s>
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mehligk. Kartoffeln

O

Bacon (Wirfel) Kartoffelstarke

Mit unserem heutigen Meisterstiick tafelst Du einen stolzen Rinderbraten der Extraklasse auf! Das
zarte Fleisch wird in einer Honig-Senf-Marinade mariniert, angebraten und dann schonend im

geriebener Hartkase Rinderbriihe
Backofen gegart. Dazu gibt es einen cremigen Kartoffel-Parmesan-Stampf, Karotten und Bacon-
Zwiebel-Brokkoli. Der Moment, in dem Du alles zusammen anrichtest, ldutet Euren ganz besonderen ’
i A !
Abend ein thermomix

Brokkoli



Wasche s und ab und tupfe das und die mit trocken.

[ Heize den auf Ober-/Unterhitze ( Umluft) vor und erhitze Wasser im .
G E H I S i Nebendem Thermomix" bendtigst Du ) , und . :

Karotten 2 3 4
Honig 8g 12g 20g
mittelscharfer Senf 10ml 20ml = 20ml
Rinderbriihe 6g 8g 12¢g
! Rinderhiftbraten 500g : 750g 1.000g
i . mehligk. Kartoffeln 600g 900g 1.200g
: Zwiebel 1 2 2
L - y Y © Brokkoli 250g 375g® 5008
J | . ' Bacon 50g = 75g 100g
b f : geriebener Hartkése 20g 30g® 40g
.. : Kochsahne 200 ml 300ml®: 400 ml
FUR DEN BRATEN KARTOFFEL & BROKKOLI BROKKOLI-DRESSING Zitrone A | % A 1
Honig und Senf vermischen. Kartoffeln schilen, vierteln und in den Zwiebel abziehen, halbieren und in feine ' Knoblauchzehe 1 1 2
Mit 500 ml heiRem Wasser Gareinsatz geben, Uiberstehende Kartoffelnin Streifen schneiden. In der groRen Pfanneerneut  : Rosmarinzweig Ya 1 1
und der Rinderbriihe eine Briihe zubereiten. den Varoma-Behlter geben. 1EL Ol erhitzen, Baconwiirfelund ~ : Balsamicoessig 12ml 18mi® 24 ml
Rinderbraten salzen . 1 EL Olin Karotten schilen, l&ngs halbieren und in den die Hilfte der Zwiebelstreifen zugeben und ; 20g 30g 408
einer groflen Pfanne bei hoher Hitze erhitzen, Varoma-Behalter geben. ca. 5 Min. anbraten. Danach mit 100 ml Kartoffelstdrke g 6g 68
Braten darin scharfanbratenund ausder Brokkoli in Réschen schneiden und auf dem Briihe abléschen, ca 2 Min. kdcheln
Pfanne nehmen. Fleisch pfeffern' , mit Honig- Varoma-Einlegeboden verteilen. V-Einlegeboden  lassen, mit Salz' und Pfeffer abschmecken
Senf-Mix einreiben und in eine Ayﬂauffon:.m in den V-Behalter einsetzen und Varoma und zur Seite stellen. Knoblauch abziehen und
g‘;gﬁni' 2[2 oml 60 Mi ngirb';‘hi verschlieRen. 500 g Wasser in den Mixtopf fiillen, in feine Streifen schneiden. In einer weiteren
gieen, ca. In. tm L1en backen Gareinsatz einsetzen, Varoma aufsetzen und grofden Pfanne 1 EL Ol bei mittlerer

und fortfahren. Y& TIPP: Wenn Du das Fleisch

weniger rosa magst, lass es 15 - 20 Min. lénger 28 Min./Varoma/Stufe 1 garen und fortfahren. Hitze erhitzen.
im Ofen.
DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO
- (Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)
. Brennwert 391 kJ/94 kcal : 4.077 kJ/975 kcal
o Fett 4g 40g
: -davon ges. Fettsauren 2g 22g
: Kohlenhydrate 7g g
+ —davon Zucker 2g 26¢g
* Eiweil 7g T6g
© Salz lg 2g
.. .. .. . ALLERGENE
FURDIE SOSSE PURDASPUREE GENIESSEN =~ | Glutenhaltiges Getride 2 Fer 1 Senf < wiieh T
Restliche Zwiebeln, Knoblauch und 2 EL Varoma abnehmen, Gareinsatz mit dem Pfanne mit Brokkoli-Dressing wieder © 11) Schwefeldioxid und Sulfite
Zucker’ zugeben und ca.2 -3 Min. Spatel herausnehmen und Mixtopf leeren. Etwas erhitzen, Brokkoli zugeben und mit :
karamellisieren lassen. Rosmarin zugeben, Zitronenschale abreiben, Zitrone halbieren und Zitronenabrieb und etwas Zitronensaft :
mit Balsamicoessig abloschen, ca. 1 Min. Saft auspressen. abschmecken. Brokkoli, Karotten und ! URSPRUNGSLANDER
einkdcheln lassen und restliche Brithe zugeben. Wenn der Braten fertig ist, aus dem Ofen nehmen,  Kartoffelstampf auf Teller verteilen. Fleisch dazu 1. o i ifiand am: Arsentinion Sh SaudiArabion £ Soamien
Kalte Butter in die Pfanne geben und Butter in abdecken und ca. 10 Min. ruhen lassen. anrichten und mit Balsamicosof3e genieflen.
kreisender Bewegung schmelzen lassen. In einer In dieser Zeit das Rezept fertigstellen. :
Kleinen Schiissel Starke mit 1 EL Sahne in den Mixtopf geben und 3 Min./90 °C/ (@ 3 @ +etorreshoe
ka ltem' Wasger m !schep, zur _Sol}e gebenund Stufe 1 erhitzen. Kartoffeln, geriebenen Guten A pp etit! : Wirlieben Feedback! Ruf uns an oder schreib uns:
ca. 2Min. bei niedriger Hitze einkdcheln lassen. Hartkése und Salz' zugeben und 10 Sek./Stufe 5 ' | DE +49(0)3056839568 | kundenservice@hellofresh.de

Rosmarin herausnehmen. zu einem Stampf verarbeiten. * AT +43(0) 720816005 | kundenservice@hellofresh.at
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