vom Girill mit Rosmarin-Kartoffelecken und StGbchengemduUse

Zutaten

1 kg Rumpsteak

1 kg kleine Kartoffeln

3 MairUbchen

V2 Bund Mdéhren

500 g Broccoli

2 Rosmarinzweige

159 Petersilie

2 EL *Paprika-Kernol

2 EL Olivendl

1TL *Paprika-Granulat (mild oder scharf)

2TL *Paprika-Meersalz

0.1g *Safran-Faden

1 Prise Zucker

0.1g Spitze Kreuzkimmel

2TL bunte Pfefferkorner

*Zur Wiirzung wurde die Premium
Gewiirzlinie ,,Léa Linster — Avec Amour*
verwendet.

Vorbereitung

Rumsteak in vier gleich groBe Sticke portionieren
(falls am StGck gekauft).

Kartoffeln waschen und in Ecken schneiden.
Mairibchen und Méhren waschen, schédlen undin
Stabchen schneiden. Broccoli in moglichst gleich-
maBige Ré&schen schneiden. Rosmarinblatter von
den Asten pflicken. Petersilie klein hacken.

GewduUrzmischung zum Marienieren des Fleisches
und zum Wurzen der Kartoffelecken:

Pfefferkdrner, Paprika-Meersalz, Paprika-Granulat
und die Safran-FGden in einem Morser grob

mahlen.




Zubereitung

Kartoffelecken:

Kartoffelecken blanchieren. — ca. 8-10 Minuten
kochen lassen (die Kartoffeln sollten noch Biss
haben), dann abgieBen und mit kaltem Wasser
abschrecken um den Garprozess zu unterbrechen.

Die Kartoffelecken werden wdahrend die Steaks
gegrillt werden zubereitet.

Dafir 2 EL Olivendl mit den blanchierten kalten
Kartoffelecken in einer Pfanne anschwenken, 2 TL
der vorbereiteten GewUrzmischung hinzugeben
und alles leicht anrésten lassen.

Dann den Rosmarin drUberstreuen und alles noch

einmal in der Pfanne schwenken.

StGbchengem|se und Broccoli:

Die MairUbchen- und Mohrenstébchen blanchie-
ren. —ca. 8-10 Minuten in Salzwasser kochen lassen
(die Stdbchen sollten noch Biss haben), dann
abgieBen und mit kaltem Wasser abschrecken um
den Garprozess zu unterbrechen.

Die Broccoli-Réschen in kochendes Salzwasser
geben und ca. 2-3 Minuten blanchieren. Dann
abgieBen und mit kaltem Wasser abschrecken um
den Garprozess zu unterbrechen.

Tipp: Grines GemuUse immer in bereits kochend
heiBes Wasser geben, da das GemuUse sonst grau
wird und nicht die schéne grine Farbe behdlt.

Das Stdbchengemuse und die Broccolirbschen in
einer Pfanne mit Butter anschwenken, mit einer
Prise Zucker und nach belieben mit Pfeffer und
Paprika-Meersalz wirzen.

Steak:

2 EL Paprika-Kerndl und den Rest der vorbereiteten
GewUrzmischung in eine kleine Schale geben und
gut miteinander verrGhren, so, dass man eine
wurzige Fleischmarinade erhdlt.

Die Steaks mit der Marinade an allen Seiten gut
einpinseln und grillen.

Die Garzeit ist Geschmackssache!

Die Petersilie beim Anrichten Uber die einzelnen
Zutaten streuen.



