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Entrecote mit Grillpaprika,
Walnuss-Dip und Cole Slaw

Zeit gesamt

1h 15min

Zutaten
fir 4 Portionen
Chinakonhl
Karotten
Frihlingszwiebeln
Zwiebeln, rot
Salz

Lucker

Zitronen

Olivenol

Senf

Koriander, frisch

Walnusskerne

Tomaten, getrocknet

Tomatenmark
Knoblauchzehen
Pfeffer, schwarz
Rosenpaprika

Entrecote

Zubereitungszeit

45min

1St
4St.
35t
1St

1St
5EL
1TL
15g
175¢
125¢
2EL
2 St

1TL
4 St.

Bratpaprika, griin, Grill und 400

Back

Meersalz

g

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung

1. Chinakohl vierteln, Strunk entfernen, auBere Blatter entfernen und in feine Streifen
schneiden. Karotten waschen, schalen und grob raspeln. Friihlingszwiebeln waschen,
Wurzelansatz entfernen und in diinne Streifen schneiden. Zwiebel schalen und in sehr
feine Streifen teilen. In einer Schiissel Chinakohl, Karotten, Friihlingszwiebel, rote
Zwiebel mit Salz und Zucker vermengen und gut durchkneten, ca. 10 Min. ziehen lassen.

2. Zitrone halbieren und mit Olivendl und Senf in einer Schiissel verriihren. Dressing zum
Gemiise geben und vermengen. Koriander waschen, trocken schiitteln und fein hacken.
Vor dem Servieren iiber den Cole Slaw geben.

3. Fiir den Dip Walnusskernen in eine Kiichenmaschine geben. Tomaten abtropfen und
mit dem Tomatenmark hinzufiigen. Knoblauch schalen, halbieren und ebenfalls in die
Kiichenmaschine geben. Alles fein piirieren. Falls nétig, etwas mehr Ol hinzufiigen. Mit
Rosenpaprika, Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Entrecote auf beiden Seiten pfeffern und salzen und direkt auf dem vorgeheizten Grill
nach gewiinschtem Gargrad grillen. Bratpaprika auf der Gemiiseplatte ebenfalls auf dem
vorgeheizten Grill ca. 4-6 Min. unter Wenden anbraten, bis die Haut leichte Blasen
schlagt. Vor dem Servieren mit grobem Meersalz bestreuen.

5. Entrecote mit Grillpaprika, Dip und Cole Slaw servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 1037 keal
Kohlenhydrate 28
EiweiB 87¢
Ballaststoffe 16 g

Fette 58 g



