RINDERHUFTSTEAK MIT KNOBLAUCH-KARTOFFELN, 0
Lauch und Kirschtomaten

HELLO KNOBLAUCH
Jeder kennt die Knoblauch-Fahne!
Verantwortlich ist der Inhaltsstoff Allicin.
Die schwefelhaltige Substanz entsteht,
wenn Knoblauch zerkleinert wird.
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Rinderhftsteak Kartoffeln (Drillinge)
Porree Kirschtomaten
Knoblauchzehe Kochsahne

i i
Bt i A
-
P IM
S 25(25|30] Min. @ 30(30| 35] Min.

. Stufe 2 D Thermomix kocht

o
5] Tag1-5kochen

A
thermomix



Wasche das

G E H I 'S i Neben dem Thermomix" benétigst Du und

I T

VORGAREN

Knoblauch abziehen, in den Mixtopf geben,
3 Sek./Stufe 8 zerkleinern und in eine kleine
Schissel umfllen.
Ungeschalte Kartoffeln vierteln und in den
Varoma-Behilter geben, dabei darauf achten,
dass geniigend Garschlitze frei bleiben.
Kartoffeln salzen* und Varoma-Behalter
verschlieRen. 450 g Wasser* in den Mixtopf
geben, Varoma aufsetzen und 19 Min./
Varoma/Stufe 1 vorgaren.
Wahrenddessen das Gemiise schneiden.

SOSSE KOCHEN

Kirschtomaten in die groRe Pfanne
geben und bei mittlerer Hitze ca. 2 - 3 Min.
anbraten. Danach Pfanneninhalt mit
Kochsahne abloschen und weitere 1 - 2 Min.
kocheln lassen, bis die SoBe etwas dicker
wird. Mit Salz* und Pfeffer: abschmecken.
Y& TIPP: Falls die SoRe zu dick sein sollte, gib
einfach noch einen Schluck Wasser hinzu.

ab und tupfe das mit

trocken.

GEMUSE SCHNEIDEN

Porree langs halbieren, in
0,5 cm feine Halbringe schneiden und auf den
Varoma-Einlegeboden geben.
Kirschtomaten halbieren. Nach der Vorgarzeit
Varoma abnehmen und vorsichtig 6ffnen
(Achtung: heif3!). Varoma-Einlegeboden in
den Varoma-Behilter einsetzen und Varoma
verschlieRen, wieder aufsetzen und 9 Min./
Varoma/Stufe 1 dampfgaren.
Wahrenddessen die Steaks braten.
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SOSSE & STEAKS VOLLENDEN
Varoma abnehmen und vorsichtig
6ffnen (Achtung: heil!), Porree zur Soe
in die Pfanne geben und vermischen.
Steaks ebenfalls mit zur SoBe in die grofe
Pfanne geben und 1 -2 Min. (fiir rare),
2 - 3 Min. (fiir medium) oder 3 - 4 Min. (fiir well
done) erhitzen.

STEAKS ANBRATEN

In einer grofen Pfanne 1EL [12 EL | 2 EL]
Ol stark erhitzen. Steaks von beiden Seiten
salzen* und pfeffern* und in der Pfanne fiir
ca. 30 Sek. scharf anbraten. Steaks aus der
Pfanne nehmen. Hitze reduzieren und die
Sofe kochen.

FERTIGSTELLEN

In einer zweiten grofRen Pfanne 1 EL
[172EL| 2 EL] Butter” bei mittlerer Hitze
schmelzen lassen, zerkleinerten Knoblauch
zugeben und 1 Min. anbraten. Kartoffelecken
hinzugeben, eine weitere Min. erhitzen und
nach Geschmack mit Salz* und Pfeffer
wiirzen. Steaks mit SoBe und Kartoffeln auf
Tellern anrichten.

ZUTATEN

Kartoffeln (Drillinge) 500g 800g 1.000g
Porree 1 il(groR): 2
Rinderhiiftsteak 250g  375g 500g
Kirschtomaten 150g 200g 300g

Kochsahne 200 ml 300 Ml 400 m|
Knoblauchzehe 1 2 2
Wasser™* flir Schritt 1 450¢g

Ol* firr Schritt 3 1EL :1%EL: 2EL
Butter* 5) fiir Schritt 6 1EL i 1%EL: 2EL
Salz*, Pfeffer nach Geschmack

Gut, im Haus zu haben.
Beachte die bené&tigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas iibrig.

DURCHSCHNITTLICHE

NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 438 kJ/105 kcal - 2818 kJ/674 kcal
Fett 528¢g 33,9¢g
- davon ges. Fettsauren 2,16g 13,88¢g
Kohlenhydrate 781g 50,21g
- davon Zucker 393¢g 2524g
Eiweil} 6,23g 40,03 g
Salz 0,132g 0,848 g

. Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

: aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger
Produktdnderungen abweichen kénnen. Malgeblich sind allein
. die Nahrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

: ALLERGENE

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