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Rinder-Minutensteaks mit
Krauterbutter und
Facherkartoffeln

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
35min 35min Einfach
[utaten Juberertung

flir 4 Portionen

Butter 6EL o

kleine Kartoffeln, vorw. festk.1 kg Kiichenutensilien

1] S5EL mittlere Schiissel, mittlerer Topf, groBe Pfanne, Backblech mit Backpapier,
Salz Kiichenkrepp, Alufolie

Zitronen 1St

Petersilie, frisch 20¢g

1. Ofen auf 220 °C (Umluft) vorheizen. Butter zum Temperieren aus dem Kiihlschrank

Kohlrabi I3t nehmen. Kartoffeln waschen und facherformig in ca. 0,3 cm breiten Abstanden ein-,
Karotten 28t. aber nicht durchschneiden. Dafiir die Kartoffeln zwischen 2 Kochlgffelstiele klemmen
Schlagsahne 100 ml und so schneiden, dass sie an der Unterseite noch zusammenhéngen.

Pfeffer, schwarz
2. Kartoffeln mit dem Facher nach oben auf einem Blech verteilen, mit 2 EL Ol

betraufeln, salzen und im Ofen ca. 25 Min. goldbraun backen.

Minutensteaks vom Rind 600 g

3. Zitrone waschen, halbieren und Saft auspressen. Petersilie waschen, trocken
schiitteln, grobe Stiele entfernen und fein hacken. In einer Schiissel weiche Butter mit
Krautern, Salz und 1 Spritzer Zitronensaft mischen und beiseitestellen.

4. Kohlrabi schalen und ggf. holzige Stellen entfernen. Karotten waschen, Strunk
entfernen und schalen. Beides fein wiirfeln. In einem Topf 1 EL OI auf mittlerer Stufe
erhitzen, Gemuse zugeben, etwas salzen und ca. 2 Min. anbraten. Mit Sahne abloschen
und ca. 10-15 Min. einkocheln. AnschlieBend mit etwas vom (ibrigen Zitronensaft, Salz
und Pfeffer abschmecken.

5. Steaks waschen, trocken tupfen und salzen. In einer Pfanne 2 EL Ol auf hoher Stufe
erhitzen und Steaks darin von jeder Seite ca. 1-2 Min. scharf anbraten. Fleisch
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anschlieBend pfeffern und in Alufolie gewickelt bis zum Anrichten ruhen lassen.

6. Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, mit Rinder-Minutensteaks, Gemuse und
Krauterbutter auf Tellern anrichten und servieren.

Guten Appetit!
Tipp: Wenn du vergessen hast, die Butter zum Temperieren aus dem Kihlschrank zu

nehmen, spiile einfach ein Glas mit kochendem Wasser aus und stiilpe es tber die
benotigte Menge Butter. Nach ca. 4 Min. ist sie weich genug zur weiteren Verarbeitung.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 674 kcal
Kohlenhydrate oA g
EiweiB 40g
Ballaststoffe 9g

Fette 34g



