Rumpsteak mit Krauterbutter
und Pommes frites

Dieses Gericht ist eigentlich keines neuen Rezeptes wert. Da
haben Sie vollkommen recht.

Mit selbst zubereiteter Krauterbutter

Ich bereite dieses Gericht etwa einmal im Monat zu. Mit
unterschiedlichen Steaksorten. Und bei unterschiedlichen
Steaksorten veroffentliche ich das Rezept dann auch in meinem
Foodblog. Aber dieses Rumpsteak ware es eigentlich nicht wert
gewesen.

Aber es ist eines der ersten Gerichte, fur die ich die beiden
Foodfotos nicht mehr mit meinem Smartphone, sondern mit meiner
neuen DSLR-Kamera fotografiert habe. Und daher will ich Ihnen
diese Fotos nicht vorenthalten. Auch wenn bei den Fotos
vielleicht noch Luft nach oben ist, wenn Sie wissen, was ich
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meine.

Der besondere Hinweis gilt vielleicht nur der verwendeten
Krauterbutter, denn diese hatte ich frisch zubereitet und
portionsweise im Kuhlschrank aufbewahrt. Sie schmeckt wirklich
auBergewohnlich gut und gibt den Steaks den letzten Pfiff.

Und die Zubereitungsweise ist eigentlich auch eine Erwahnung
wert. Denn damit habe ich in der letzten Zeit doch sehr gute
Ergebnisse bei Steaks erzielt. Einfach jeweils 1 Minute auf
jeder Seite fur schone Rostspuren in der Grillpfanne auf dem
Herd angrillen. Dann bei 180 °C Ober-/Unterhitze fur 8-10
Minuten je nach Dicke der Steaks und des gewunschten Gargrades
— rare oder medium — im Backofen nachgaren. Probieren Sie es
aus, es gelingt auf alle Falle!

Und die Bezeichnung unter dem oberen Foto mit einem
Herrengedeck ist nicht ganz zutreffend. Meine verstorbene
Tante hat fruher immer abends ein Herrengedeck .. getrunken.
Denn ein Herrengedeck ist ein Glas Bier mit einem Glaschen
Sekt .. fur die Damen. Die Bildunterschrift 1ist eher ein
Hinweis darauf, dass dies doch eher ein Gericht fur die Herren
ist, also ein dickes Steak mit Pommes frites, welcher Mann
isst das nicht gern. Oder fihlen Sie sich als Frau auch von
diesem Gericht angesprochen? []

Flir 2 Personen:

= 2 Rumpsteaks (a 300 g)

» Fleisch-Gewlrzmischung

= 8 Scheiben Krauterbutter

= 2 Portionen Wellenschliff-Pommes-frites
= Salz

= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 12 Min.
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Kross gegrillt bzw. frittiert

Steaks auf jeder Seite mit der Gewlrzmischung und Salz kraftig
wlrzen.

Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.
Backofen auf die gleiche Temperatur Ober-/Unterhitze erhitzen.

Ol in einer Grillpfanne erhitzen und Steaks auf jeder Seite 1
Minute fur ROstspuren angrillen.

Dann fur 8-10 Minuten — je nach Dicke der Steaks und dem
gewunschten Gargrad — auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Parallel dazu Pommes frites 5 Minuten in der Fritteuse
frittieren.

Herausnehmen, auf ein Kilchenpapier geben und abtropfen lassen.
Salzen.

Jeweils ein Steak auf einen Teller geben und Pommes frites


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2022/06/img_1500.jpg

dazu verteilen.
Jeweils 4 Scheiben Krauterbutter auf ein Steak geben.

Servieren. Guten Appetit!



