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Kartoffeln und Quark

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

35min 35min Einfach

[utaten [uberertung

flir 4 Portionen

Schweinenackensteaks 600 g d
Kiichenutensilien

Thymian, frisch 5g

Knoblauchzehen 1St mittlere Schiissel, groBe Pfanne, Backblech mit Backpapier, Sieb, Kiichenkrepp
0l 6 EL

Salz 1. Ofen auf 200° C (Umluft) vorheizen. Steaks waschen und trocken tupfen. Thymian
Pfeffer, schwarz 1TL waschen und trocken schiitteln. Blattchen von den Stielen streifen und fein hacken.
Kartoffeln, vorw. festk. 1 kg Knoblauch schélen und ebenfalls fein hacken. Fleisch intensiv mit 2 EL OI, Krautern,
Oliven, griin 50g Knoblauch und Salz und Pfeffer einreiben. Schweinenacken zum Temperieren
Tomaten, getrocknet 50 g beiseitelegen.

Basilikum, frisch 0 2. Kartoffeln waschen, halbieren und auf einem Backblech mit Backpapier mit 2 EL Ol
Quark 40 % Fett .- 200 und Salz und Pfeffer vermischen. Kartoffelhalften mit den Schnittflachen nach oben auf
saure Sahne 200¢ dem Blech verteilen und im Ofen ca. 20-25 Min. goldbraun backen.

Cayennepfeffer

Zucker 3. In der Zwischenzeit Oliven in ein Sieb abgieBen und anschlieBend in diinne Ringe

schneiden. Getrocknete Tomaten fein wiirfeln. Basilikum waschen, trocken schiitteln,
Blatter abzupfen und grob hacken. In einer Schiissel Quark und saure Sahne verriihren
und Tomaten, Oliven und Basilikum dazugeben. Alles grindlich vermengen und mit Salz,
Pfeffer, Cayennepfeffer und Zucker pikant abschmecken.

4. In einer Pfanne 2 EL Ol auf hochster Stufe erhitzen und den Schweinenacken darin
rundherum ca. 3-4 Min. kross braten. Dabei hin und wieder wenden und darauf achten,
das der Knoblauch nicht verbrennt.

5. Die Kartoffeln aus dem Ofen nehmen und Tomaten-Oliven-Quark darauf verteilen.
Schweinenacken-Steaks mit Kartoffeln und Quark auf Tellern anrichten und servieren.

Guten Appetit!
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Tipp: Dazu passt hervorragend ein Salat mit Pflaumenvinaigrette.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 692 kcal
Kohlenhydrate 53¢
EiweiB 42¢g
Ballaststoffe 5g

Fette 3og
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