Gegrillte Schwelne-
Nackensteaks mit
Knoblauchbutter und
Wellenschliff-Pommes

Mit Knoblauchbutter

Mein monatlicher Beitrag zum Thema Steak. Diesmal Nackensteaks
vom Schwein. Nicht so ganz die edle Qualitat eines Rump- oder
Filetsteaks. Aber preiswert, durchaus ab und zu essbar und
eben nur ein mittelmalliger Fleischgenuss.

Aber ein wenig verfeinert mit Knoblauchbutter.

Und als Beilage gibt es, wie man vielleicht bei einem Essen
fur Manner erwarten kann, einfach nur Pommes frites aus der
Fritteuse. Diesmal aber spezielle Wellenschliff-Pommes, die
ich einmal beim Discounter gekauft habe. Einfach mal eine
Variante zu den normalen, handelsublichen Pommes frites.
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Aber auf diese Weise ist das Gericht in wenigen Minuten
zubereitet, was einem manchmal auch sehr entgegenkommt, wenn
man einen arbeitsreichen Tag hinter sich hat.

Fur 1 Person:

= 2 Schweine-Nackensteaks (a 300 g)

= 4 Scheiben Knoblauchbutter

= grobes Meersalz

= frisch gemahlener, schwarzer Pfeffer

= Rapsol
=1 Portion Wellenschliff-Pommes
» Salz
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 5 Min.

Kross gegrillt
Fett in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Steaks auf jeweils beiden Seiten kraftig mit Salz und Pfeffer
wlrzen.

Ol in einer Grillpfanne erhitzen.



Steaks darin auf jeder Seite nur zwei Minuten grillen — um sie
medium zuzubereiten.

Parallel dazu Pommes in der Fritteuse funf Minuten frittieren.

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

Pommes auf einen Teller geben.
Die beiden Steaks dazugeben.
Jeweils zwei Scheiben Knoblauchbutter auf ein Steak geben.

Servieren. Guten Appetit!

Entrecote mit Pommes und
Chili-Sauce
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Ein Mannerteller

Meine verstorbene Tante servierte sich fruher in ihrem
Wohnzimmer immer ein Herrengedeck.

Wenn ich das noch richtig wei, war das eine kleine Flasche
Sekt, fur Frauen konzipiert. Und ein Glas Bier dazu. Das trank
sie abends.

Hier nun das Rezept fur einen Herrenteller.
Fleisch und Pommes.

Fiir das Fleisch verwende ich Entrecotes vom Simmenthaler Rind,
jeweils etwa 300 g schwer. Diese grille ich auf jeder Seite
einige Minuten in der Grillpfanne.

Als Pommes gibt es Wellenschliff-Pommes frites, eine besondere
Art der Pommes, die mein Discounter im Sortiment hat.

Diese frittiere ich nur funf Minuten in der Fritteuse.



Und fur Fleisch und Pommes zum Dippen eine Chili-Fleisch-
Sacue, die leicht scharf und sehr lecker ist.

Fur 2 Personen

= 2 Entrecotes (a 300 g)

= 2 Portionen Wellenschliff-Pommes frites
= Chili-Fleisch-Sauce

= Fleisch-Gewlrzsalz

= Salz

= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 6 Min.

Fett in der Fritteuse auf 180 2C erhitzen.

Steaks auf jeweils beiden Seiten mit dem Fleisch-Gewilrzsalz
wlrzen.

Ol in einer Grillpfanne erhitzen.

Steaks darin auf jeder Seite 3 Minuten kross grillen.



Wahrenddessen Pommes in der Fritteuse 5 Minuten frittieren.

Pommes auf ein Kuchenpapier geben und abtropfen lassen.
Salzen.

Jeweils ein Steak auf einen Teller geben.
Pommes dazugeben.
Jeweils einen Klecks der Chili-Fleisch-Sauce dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

Steak-Teller

Leckerer Steak-Teller

Ein wohlschmeckender Steak-Teller.
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Mit zwei leckeren Huftsteaks pro Person.

Ich brate diese nur jeweils drei Minuten auf jeder Seite, da
ich sie rare zubereiten will.

Als kleine Beilagen gibt es etwas Pommes Frites, Lauchzwiebeln
und Kirschtomaten.

Flir 2 Personen:

= 4 Rinder-Hiuftsteaks (a 200 g)

» Fleisch-Gewlrzmischung

» Salz

= 200 g Kirschtomaten

= 2 Lauchzwiebeln

= eine Portion Wellenschliff-Pommes
= Olivenol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 3 Min. | Garzeit 6 Min.

Steaks auf beiden Seiten mit der Gewurzmischung wirzen. Dann



noch salzen.

Lauchzwiebeln putzen und grob zerteilen.

Fett in der Friteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen.
Ol in zwei Pfannen erhitzen.

Jeweils zwei Steaks in einer Pfanne auf jeder Seite drei
Minuten kross anbraten.

Gleichzeitig Lauchzwiebeln und Tomaten dazugeben und mit
anbraten. Salzen und pfeffern.

Wahrenddessen Pommes in der Friteuse funf Minuten kross
frittieren.

Jeweils zwei Steaks auf einen Teller geben.

Pommes dazu verteilen. Lauchzwiebeln und Tomaten auch auf die
beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!



