ADEG

Land aufs Herz.

Rindersteak mit
Frihlingsgemiise
& a8 g8
60 Min. mittel 4 Personen

Schritt1

Schalotten schalen, vierteln, in Topf mit Ol goldbraun
anrosten. Salzen, mit Portwein aufgieBen, sodass sie bedeckt Zu-tqten
sind. 1 EL Butter dazugeben. Sauce ca. 1 Stunde einkochen,

immer 'wieder‘umrtjhren. Nach 15 Min. mit res‘tlic'hem 500 g Schalotten
Portwein aufgieBen, 1 EL Butter dazugeben, einkdcheln
lassen. Olivendl
| Portwein
[ ]
Schritt 2 125 g Butter

Backrohr auf 80 °C (HeiBluft) vorheizen. Grin der Karotten auf 1 Bund (kleine) Karotten mit Grin
2 cm zuschneiden, Karotten schalen, in Salzwasser ca. 4 Min. | Bund art . |
garen. Spargel waschen, Enden nach Wunsch abschneiden. una gruner sparge

1 kg SuBkartoffeln

Schritt 3

StRkartoffeln schalen, in kleine Wirfel schneiden. Etwas Ol in
einer Pfanne erhitzen, SuBkartoffelwlrfel zugeben und auf
mittlerer Stufe unter Wenden 20 Min. braten. Nadeln eines
Rosmarinzweiges vor dem Anrichten darUberstreuen.

5 Rosmarinzweige

4 Steaks vom Rinderlungenbraten (ca. 2,5 cm
dick)

10 Blatt frische Zitronenmelisse
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Salz, Pfeffer, Zucker

Schritt4

Steaks mit Pfeffer und Salz wlrzen. Pfanne mit etwas Butter
erhitzen. Steaks auf beiden Seiten ca. 2 Min. anbraten. In ein
ofenfestes Gefal3 geben, warm stellen. 2 EL Butter zum
entstandenen Bratensaft geben, restliche Rosmarinzweige
darin kurz résten, Saft Uber Steaks gieBen.

Schritts

Zwei weitere Pfanne mit Butter erhitzen. Spargel und
Karotten getrennt darin braten, das Gemuse haufig wenden,
damit es schén goldbraun wird.



ADEG

Land aufs Herz.

Schritt 6

Die Zitronenmelisse klein hacken. Je Prise Zucker, 1 TL Butter
und Zitronenmelisse Uber Karotten und Spargel geben.
Durchschwenken und mit Steaks und SUB kartoffeln
anrichten.



