Knoblauch-Steaks

Drei Schweinesteaks, mit gebratenem Knoblauch drapiert
Etwas fur die Schnellen und Fleischhungrigen.
Zutaten (fiir 2 Personen):

= 6 kleine Schweineriuckensteaks (ca. 550 g)

= 12 Knoblauchzehen

= Schweineschmalz
= Butter

= Salz

 Pfeffer

Zubereitungszeit: 15 Min.

Knoblauchzehen schalen, in dunne Scheiben schneiden und in
einer kleinen Pfanne in Butter leicht kross anbraten.

Wahrenddessen in einer groBen Pfanne Schweineschmalz erhitzen
und die Ruckensteaks ungewlrzt — der Pfeffer wilrde sonst beim
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Anbraten verbrennen — darin von beiden Seiten jeweils etwa 2-3
Minuten anbraten.

Die Riuckensteaks auf zwei groBen Tellern anrichten, mit
frischem Salz und Pfeffer wiurzen und auf alle Steaks
ausreichend Knoblauchscheiben geben. Noch mit etwas frischen
Basilikumblattern garnieren.

Mediterrane Meeresfriichte 1in
Tomaten-Sahne-Sauce auf
Bavette

Meeresfriuchte auf Bavette serviert, mit Pinienkernen,
Parmesan und Basilikum garniert

Mediterrane Garnelen und Muscheln mit vielen provencgalischen
Krautern. Falls erhaltlich, beim Discounter (z.B. Aldi Nord)
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gleich die tiefgefrorenen und gewurzten Riesengarnelenschwanze
Provencal kaufen.

Zutaten (fir 2 Personen):

= 200 g Riesengarnelenschwanze
= 100 g Miesmuscheln (aus dem Glas)

= 2 Schalotten

= 3 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

= 1 getrocknete, rote, thailandische Chilischote

» 1 Zweig frischer Rosmarin

» 4-5 Zweige frischer Thymian
» 4-5 Zweige frischer Oregano
» 4-5 Zweige frischer Majoran

= ein Schuss trockener Weisswein
= 100 ml Sahne

= evtl. Wasser

=1 EL Tomatenmark

=1 TL Crema di Balsamico

= Saft einer halben Zitrone

=1 EL Mehl

= Butter

= Salz

- Pfeffer

= 10—-15 Pinienkerne
= Parmesankase
» einige Blatter frischer Basilikum

» 300 g Bavette

Zubereitungszeit: 40 Min.
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Viele frische, mediterrane Krauter

Schalotten, Knoblauchzehen und Lauchzwiebel schalen und in
feine Streifen schneiden. Die Chilischote kleinschneiden, da
das Gericht durchaus etwas Scharfe vertragen kann. Die
frischen Krauter kleinwiegen, dabei vom Rosmarin moglichst nur
die Blatter, nicht den harteren Zweig verwenden.
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Meeresfruchte mit Gemuse in Butter im Topf angebraten

Butter in einem Topf erhitzen und das Gemuse einige Minuten
darin anbraten. Die Garnelen und Miesmuscheln dazugeben.
Nochmals einige Minuten anbraten, dabei immer mit dem
Kochloffel kraftig umruhren, damit nichts anbrennt. Das Ganze
zieht dann etwas Flussigkeit. Mt einem grofen Schuss Weisswein
und der Sahne abloschen. Bei geringer Hitze weiter kocheln
lassen. Den Zitronensaft, das Tomatenmark und den Rotweinessig
hinzugeben und gut verrihren. Die kleingeschnittenen Krauter
hinzugeben. Alles mit Salz und Pfeffer wirzen und etwa 10-20
Minuten bei geringer Temperatur kocheln lassen.

Einen Topf mit Wasser aufsetzen und die Bavette nach Anleitung
zubereiten.

Die Meeresfruchte abschmecken. Sind sie zu wiurzig, dann mit
etwas Wasser verdinnen — Garnelen und Miesmuscheln bringen
eine Menge an Wurze mit. Dann mit einem Essloffel Mehl
andicken. Eventuell noch etwas kocheln lassen.

Bavette 1in zweli tiefen Pastatellern anrichten, die
Meeresfriuchte nochmals abschmecken und daruber geben.
Pinienkerne kleinhacken und ebenfalls daruber geben. Frischen
Parmesankase hatte ich keinen mehr, so dass ich ihn hatte
gehobelt dariber geben koénnen, also behalf ich mir mit
gemahlenem — ja, jetzt folgt der Aufschrei der Kaseliebhaber,
dass das gar kein richtiger Kase sei und nicht verwendet
werden darf, ich weiR, aber in der Not frisst der Teufel
Fliegen. ;-) Dann noch einige frische Basilikumblatter zum
Garnieren.



