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Rosmarinsteaks mit Pflaumen-
Pilz-Ptanne und gebratenen

Kartoffelknodeln

Zeit gesamt

35min

[utaten

fir 4 Portionen
Schweinenackensteaks
Champignons, weil
Pflaumen
Schalotten
Rosmarin, frisch
Salz

Mini KartoffelkloBe
1]

Pfeffer, schwarz
Butter

Zubereitungszeit

35min

600 g
400 g
6 St.
1St
10g

800 ¢
JEL

4EL

Schwierigkeit
Einfach

Juberertung
o

Kiichenutensilien

groBer Topf, groBe Pfanne, Backblech mit Backpapier, Sieb, Schopfkelle,
Kiichenkrepp, Alufolie

1. Ofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Steaks waschen, trocken tupfen und
zum Temperieren beiseitelegen.

2. Pilze ggf. mit Kiichenkrepp saubern und achteln. Pflaumen waschen, halbieren,
entsteinen und die Halften in Spalten schneiden. Schalotte halbieren, schalen und fein
wiirfeln. Rosmarin waschen, trocken schiitteln, Nadeln abstreifen und fein hacken.

3. In einem Topf ca. 4 | Salzwasser aufkochen. KloBe ins siedende Salzwasser geben
und ohne Deckel ca. 10 Min. gar ziehen lassen. Das Wasser darf dabei nicht kochen.

4. In einer Pfanne 1 EL Ol auf hoher Stufe erhitzen. Fleisch salzen und im Ol von jeder
Seite ca. 2 Min. scharf anbraten. Steaks pfeffern und jeweils auf ein doppelt gefaltetes
Stiick Alufolie setzen. Je 1 TL Butter und die Halfte des Rosmarins auf den Steaks
verteilen, die Folie zu einem Packchen verschlieBen und im Ofen ca. 10 Min. fertig garen.
Pfanne nicht saubern.

5. Inzwischen im Bratensatz der Pfanne 2 EL Ol auf mittlerer Stufe erhitzen und Pilze
und Schalotte darin ca. 5 Min. anbraten. Pflaumenspalten und 1 EL Butter zugeben und
ca. 3 Min. mitbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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6. Fertige Knodel mit einem Schaumloffel entnehmen und in einem Sieb abtropfen
lassen. Den Topf saubern und darin 2 EL Butter und den ibrigen Rosmarin auf mittlerer
Stufe erhitzen. Knodel in der Rosmarinbutter ca. 2 Min. braten.

7. Fleisch aus dem Ofen nehmen und auswickeln. Den ausgetretenen Fleischsaft zu den
Pilzen geben und ggf. mit Salz und Pfeffer nachwiirzen. Steaks, Knodel und Pflaumen-
Pilz-Pfanne auf Tellern anrichten und servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 829 kcal
Kohlenhydrate 106 g
EiweiB 43 g
Ballaststoffe 3g

Fette 21g



