lhr zuverlassiger Partner
Fleisch, Fleischwaren, Comestibles

Uberbackenes Hohriickensteak

Man braucht fiir 4 Personen:

1 stk Rinds - Hohriicken
2 stk Frihlingszwiebeln
0.5 Bund Basilikum
0.5 Bund Petersilie
1 Bund Schnittlauch
0.5dl Olivenél (1)
40 gr Paniermehl
4 stk Dérrtomaten
8 stk Oliven, griin
Salz und schwarzen
Pfeffer aus der Miihle
2el Olivenal (2)

Zubereitung:

Die Friihlingszwiebeln mitsamt schénem 6riin hacken.

Basilikum und Petersilie ebenfalls hacken. Schnittlauch in Réllchen schneiden.

In einer kleinen Bratpfanne das Olivendl (1) erhitzen. Die Frihlingszwiebeln darin andiinsten.
Dann alle Krduter sowie das Paniermehl beifiigen, noch 1/2 Minute résten,

dann in eine kleine Schiissel geben. Ddrrtomaten und Oliven grob hacken und untermischen.
Den Backofen auf 230 Grad vorheizen.

Den Hohriicken nach Wunschgewicht in Steaks schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Im heissen Olivendl (2) je nach Dicke insgesamt 2-2 1/2 Minuten von allen Seiten anbraten.
In eine feuerfeste Platte setzen. Die Friihlingszwiebel-Krduter-Mischung

bergartig darauf verteilen.

Die Hohriickensteaks in der Mitte des 230 Grad heissen Ofens

einschieben und 8-10 Minuten iiberbacken. Sofort heiss servieren.

Dazu passt: Country Potatos

Das Gastro-Metzg Team wiinscht "en Guete"
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