RINDERHUFTSTEAK MIT CHAMPIGNON-SENF-SOSSE,

Kartoffelstampf mit Schmorzwiebeln und Karotten

A

Rinderhiiftsteak Kartoffeln
Zwiebe Knoblauchzehe
Champignons Karotten
o _
@\. \
mittelscharfer Senf Petersilie

Rinderbriihe

Wenn Ihr Eure Kinder mit in das Kochgeschehen einbinden mochtet,
lasst sie doch die Karotten mit Ol betraufeln
und die gegarten Kartoffelstiicke in den Mixtopf fiillen.
: Also Armel hoch, Hande waschen und los gehts!
. Stufe 1 @ Thermomix kocht :

A, 40[40|45] Min. @ 4545 50] Min.
L5]

Tag 1 - 5 kochen

thermomix



Wascht das

ZU BEGINN
Erhitze [ |

] Wasser* im
Petersilie mit Stielen in ca. 2 cm lange
Stlicke schneiden, in den Mixtopf geben,

3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und in eine kleine
Schiissel umfiillen.

Kartoffeln schélen, in ca. 2 cm groRe Stiicke
schneiden, in den Varoma-Behalter geben
und dabei darauf achten, dass geniigend
Garschlitze frei bleiben.

STEAKS BRATEN
Ca. 5 Min. vor Ende der Varoma-Garzeit
mit dem Steak-Braten beginnen.

In einer groflen Pfanne LEL [15 EL |2 EL] (o]l
erhitzen und Steaks in die Pfanne geben.
Steaks darin auf jeder Seite 2 - 3 Min. fiir
rare, 3 - 4 Min. fir medium und 4 - 6 Min.
fiir well done anbraten. Steaks danach aus
der Pfanne nehmen, damit sie kurz ruhen
koénnen. Hitze der Pfanne reduzieren und
Varoma abnehmen.

ab und tupft das mit

G E H I 'S i Neben dem Thermomix" benétigt Ihr ,

trocken.

DAMPFGAREN & SCHNEIDEN
500 g Wasser~ in den Mixtopf geben und
Varoma-Behalter aufsetzen.

Karotten schélen, langs vierteln, auf den
Varoma-Einlegeboden legen und diesen in
den V-Behilter einsetzen. Karotten mit 1 EL
[1% EL |2 EL] O, Salz* und Pfeffer” wiirzen,
Varoma verschlieRen und 28 Min./Varoma/
Stufe 1 garen.

Wahrenddessen Zwiebel und Knoblauch
abziehen, Zwiebel halbieren und mit dem
Rezept fortfahren.

und

CHAMPIGNONS ZUBEREITEN

Zwiebel und Knoblauch in feine
Streifen schneiden.

Champignons vierteln.

Aus Rinderbriihe und 150 ml [200 ml| 250 ml]
heiRem Wasser’ eine Briihe vorbereiten.

In einer kleinen Pfanne 1EL [172 EL | 2 EL] ol
bei hoher Hitze erwdrmen. Champignons und
Knoblauch darin 3 - 4 Min. scharf anbraten,
Hitze reduzieren, mit der vorbereiteten

Briihe abléschen und 1 - 2 Min. einkdcheln
lassen. Von der Hitze nehmen, Senf,
zerkleinerte Petersilie und 2 EL [% EL | 1 EL]
Butter unterriihren.

FERTIGSTELLEN

Zwiebelstreifen in die Pfanne geben und
kurz anbraten. 50 ml [75 ml| 100 ml] heiBe
Garfliissigkeit abmessen, Zwiebeln damit
abléschen und 7 - 8 Min. kocheln lassen.

Wahrenddessen den Stampf zubereiten.
Mixtopf leeren und geddmpfte Kartoffeln
hineingeben. Salz*, Pfeffer und 2 EL [3: EL |
1 EL| Butter” zugeben und 15 Sek./Stufe 5 zu
einem Stampf verarbeiten. % T/PP: Wenn Du
es cremiger magst, gib noch etwas Milch dazu.

Zwiebeln und Champignonsofe mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

ANRICHTEN

Stampf auf Teller verteilen und
geschmorte Zwiebeln dariibergeben.
Steaks dazulegen und ChampignonsofR3e
dariber verteilen. Karotten dazu anrichten
und geniefen.

ZUTATEN

Kartoffeln 500g 800g 1.000g
Karotten 4 6 8
Knoblauchzehe 1 1 2
Zwiebel 1 1 2
Champignons 100g 150g 200g
Petersilie 10g 10g 10g
Rinderbriihe 2g 3g 4g

mittelscharfer Senf 10ml 15ml® 20ml
Rinderhiftsteak 250g 375g 500g
Wasser™ flir Schritt 2 500¢g

Ol* fiir Schritt 2,3 und 4 je 1EL:je1%EL: je2 EL
heilRes Wasser* fiir Schritt 3 150 ml: 200 ml: 250 ml
Butter* 5) fiir Schritt 3und 5 jehELije %4EL: je 1EL
Salz*, Pfeffer nach Geschmack

Gut, im Haus zu haben

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

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 325kJ/78 keal : 2.303 kJ/551 kcal
Fett 2,51¢g 17,78 ¢g
- davon ges. Fettsauren 0,69¢g 491g
Kohlenhydrate 8,04g 57,03 g
- davon Zucker 2,49¢g 17,64g
Eiweil 540¢g 3831lg
Salz 0,145g 1,026 g
* Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

- aufgrund natirlicher Schwankungen und kurzfristiger
+ Produktanderungen abweichen kénnen. MaRgeblich sind allein
+ die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

{ ALLERGENE

Senf 5) Milch
(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
. moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
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