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MINUTEN-SCHWEINESTEAK MIT KARTOFFELSPALTEN,

Champignons und Lauch
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BéchamelsoRe Champignons und Lauch,
geschnitten
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Schweinelachssteaks vorgekochte

Kartoffelecken mit Schale

Gewiirzmischung
»Paprikagewiirz“



LOS :

Tupfe das Fleisch mit Kiichenpapier trocken.

G E H I 'S Zum Kochen benétigst Du 2 grolie Pfannen.

KARTOFFELECKEN ZUBEREITEN
1EL[15EL|2EL] Ol in einer grofen
Pfanne erhitzen. Die Kartoffelecken
aus der Packung nehmen, anhaftende
Feuchtigkeit abtupfen, Kartoffelecken in
der Pfanne verteilen und ca. 5 - 8 Min. unter
gelegentlichem Wenden goldbraun braten.

GEMUSE ANBRATEN

Champignons und Lauch in die Pfanne
geben und 1 Min. kurz anbraten. Mit 50 ml
[75ml| 100 m!] Wasser* abléschen und 1 Min.
einkocheln lassen.

SCHWEINELACHSSTEAKS BRATEN

In einer zweiten groRen Pfanne
1EL[15EL|2EL] Ol erhitzen und
Schweinelachssteaks bei hoher Hitze je Seite
ca. 3 Min. knusprig braten, bis das Fleisch
leicht rosa ist. Mit Salz* und Pfeffer wiirzen.

FLEISCH RUHEN LASSEN

Schweinelachssteaks anschlieffend aus
der Pfanne nehmen und in derselben Pfanne
erneut 1EL [17: EL |2 EL] Ol erhitzen.

SOSSE VOLLENDEN

BéchamelsoRe und Gewiirzmischung
zum Gemiise geben und 2 - 3 Min. einkochen
lassen, bis die SoRe eingedickt ist und das
Gemiise weich ist.

ANRICHTEN

Kartoffelspalten auf Teller verteilen.
Schweinelachssteaks dazu anrichten und mit
Gemiiserahm genieRen.

GUTEN APPETIT!

: 2-4 PERSONEN

ZUTATEN

vorgekochte Kartoffelecken 750g

mit Schale 500g TS 1.000g
Schweinelachssteaks 280g 420g 560g
Champignons und Lauch, 300g 450g 600g

geschnitten

BéchamelsoRe 1) 5) 200 ml 300 ml 400 ml

Gewiirzmischung ,Paprikagewiirz 2 g 4g 4g
Ol* fiir Schritt 1,2 und 3 jelELijelEL: je2 EL
Wasser* fiir Schritt 4 50ml: 75ml : 100 ml

Salz*, Pfeffer* nach Geschmack

* Gut, im Haus zu haben.
@ Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas lbrig.

DURCHSCHNITTLICHE

NAHRWERTE PRO

Codpaaicudoede | 1009 | (ca 6509)
Brennwert 384 kJ/92 kcal : 2.498 kJ/597 kcal
Fett 484¢g 31,52¢g

- davon ges. Fettsauren 1,89g 12,32g
Kohlenhydrate 6,99¢g 4551¢g

- davon Zucker 157g 10,19g
EiweiR 6,28¢g 4091g
Salz 0,587g 3,824g

. Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund nattirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktidnderungen abweichen kdnnen. MaRgeblich sind allein
die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

: ALLERGENE

1) Glutenhaltiges Getreide 5) Milch

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

* Diese Rezeptkarte ist recycelbar und FSC®-zertifiziert (FSC®-C129012).
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