Veganes Steak mit cremigem Chimichurri

dazu Rostkartoffeln und Salat

Vegan 30 — 40 Minuten - 972 kcal - Tag 3 kochen

sg\d

vorw. festk. Kartoffeln

Blattsalatmischung Petersilie, glatt
0 lO
Knoblauchzehe vegane Mayonnaise

Wildpreiselbeerenmarmelade mittelscharfer Senf

Gewiirzmischung
»Hello Patatas*

ENTDECKEFIT & VITAL REZEPTE:

High Protein, Low Carb & Kalorien im Blick

a g - Ohne kiinstliche Farbstoffe
- Ohne kiinstliche Aromen

Natiirlicher - Ohne hinzugefiigte Glutamate
Geschmack




Wasche das Gemiise ab.

*Basiszutaten aus Deiner Kiiche

Ol*, Salz*, Pfeffer*, WeiRweinessig*, Pflanzliche Margarine*,
Olivenol*

Kochutensilien

1 Backblech mit Backpapier, 1 hohes Riihrgefél3, 1 Piirierstab
und 2 groRe Schissel

2P 3P 4P
Veganes Steak 11) 280g 420g 560 g
vorw. festk. Kartoffeln 600 g 750 g 1000 g
Blattsalatmischung 50g 75g 100g
Petersilie, glatt 20g 30g 40g
Knoblauchzehe ES 1 1 2
vegane Mayonnaise 25g 50g 50g
Wildpreiselbeerenmarmelade  25g 50g 50g
mittelscharfer Senf 9) 10ml 10 ml 20 ml
gaegg:‘r‘mschung,,Hello 6g 10g g

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

100g (cz.(.)gggng)
Brennwert 736 kJ/1T6 kcal 4065 kJ/972 kcal
Fett 10,8¢g 599¢g
- davon ges. Fettsauren 11g 6lg
Kohlenhydrate 11,1g 6l4g
- davon Zucker 2g 11,1g
Eiweil} 56¢g 312g
Salz 0,69¢g 3,83g

Bitte beachte, dass die Nahrwertangaben auf der Rezeptkarte aufgrund
natirlicher Schwankungen und kurzfristiger Produktanderungen
abweichen kénnen. Malgeblich sind allein die Nahrwertinformationen
auf den Produktverpackungen.

Allergene: 9) Senf 11) Soja

(Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und méglichen
Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)

Ursprungslander: ES: Spanien

Heize den Backofen auf 230 °C Ober-/Unterhitze
(210 °C Umluft) vor.

Kartoffeln in 1,5 cm Spalten schneiden.

In einer grof3en Schiissel Kartoffeln mit 1 EL
[1,5EL|2EL] 1%, ,Hello Patatas®, Salz* und Pfeffer*
vermengen.

Kartoffeln auf einem mit Backpapier belegten
Backblech verteilen und 25 - 30 Min. im Ofen garen, bis
sie goldbraun sind.

In einem hohen Riihrgefal gerosteten Knoblauch,
Mayonnaise, drei Viertel Petersilie, restlichen Senf,
3EL[4,5EL|6EL]Ol*, 1 TL[1,5TL|2TL]
WeiBweinessig*, Salz* und Pfeffer* mithilfe eines
Pirierstabs zu einer Aioli verarbeiten.

Knoblauch abziehen und 10 Min. mitbacken.
Krauter grob hacken

Steaks mit Salz* und Pfeffer* wiirzen.

In einer groRen Pfanne 1 EL [1,5 EL | 2 EL] O1* erhitzen.
Steak darin 3 - 4 Min. pro Seite goldbraun anbraten.
Beim Wenden 1 EL [1,5 EL | 2 EL]

pflanzliche Margarine* dazugeben. Steak nach der
Garzeit herausnehmen und ggfs. warm halten.

In einer grofien Schiissel
Wildpreiselbeerenmarmelade, Halfte Senf,
1,5EL[2,25 EL |3 EL] Olivendl*, 1 TL[1,5TL |2 TL]
WeiBweinessig*, Salz* und Pfeffer* verriihren. Salat
in die Schiissel geben und am Ende des Rezepts
unterheben.

Steaks in feine Streifen schneiden. Steaks neben den
Kartoffeln und dem Salat auf Tellern anrichten. Mit
restlicher Petersilie garnieren und mit Krauter-Aioli
genieflen.

Fiir mehr Essensfreu(n)de:

Lade Deine Freunde jetzt mit einem frischen
Einstiegsrabatt von mind. 54,99 € ein!
http://www.hellofresh.de/freunde




