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Ruckwarts gebratenes Steak
vom Rind mit Zitronen-Aioli und
Auberginen-Pommes

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

45min 45min Schwierig
[utaten Juberertung
fur 4 Portionen
Rinder Rumpsteaks 800 g d
Fier 1St Kiichenutensilien
Zitronen 1St mittlere Schiissel, hohes Gefal, mittlerer Topf, groBe Pfanne, Backblech mit
Knoblauchzehen 1 St. Backpapier, SILVERCREST Stabmixer/ Piirierstab
Senf 4 EL
Rapsol 100 mi 1. Backofen auf 150 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Steaks vom Rind zum Temperieren
Rosmarin, frisch 10g aus dem Kiihlschrank nehmen. Ei trennen (EiweiB anderweitig verwenden). Zitrone
Thymian, frisch 10¢ halbieren und Saft auspressen. Knoblauchzehe schalen und grob hacken. In einem
Salz hohen GefaB Knoblauch, Eigelb, 1 TL Senf und 2 EL Zitronensaft verriihren. 100 ml Ol
Pfeffer, schwarz gemahlen langsam einlaufen lassen, wahrenddessen mit einem Purierstab standig purieren, bis
Auberginen 9 St die Masse eine dickflussige Konsistenz annimmt. Aioli bis zum Servieren kalt stellen.
Weichweizengrief 100 2. Rosmarin und Thymian waschen und trocken schiitteln. Rindersteaks mit Senf
Frittierol 400 ml

bestreichen, salzen und pfeffern. Rosmarin und Thymian auf die Steaks legen. Steaks
auf ein Backblech mit Backpapier legen und im Ofen auf mittlerer Schiene ca. 15 Min.
garen.

3. Inzwischen Auberginen waschen und zu Pommes schneiden, salzen und ca. 10 Min.
ziehen lassen. AnschlieBend mit Kiichenkrepp abtupfen und in Grie panieren.

4. Die Steaks aus dem Ofen nehmen. In einem Topf Frittierdl erhitzen, bis an einem
hineingehaltenen Holzloffelstiel Blasen aufsteigen. Auberginen-Pommes portionsweise
ca. 3-4 Min. goldgelb frittieren, auf Kiichenpapier abtropfen und abkiihlen lassen.
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5. In einer Pfanne 2 EL Ol auf mittlerer bis hoher Stufe erhitzen und Steaks ca. 2 Min.
von jeder Seite anbraten. Riickwarts gebratenes Steak vom Rind mit Zitronen-Aioli und
Auberginen-Pommes auf Teller anrichten und servieren.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 126 keal
Kohlenhydrate 50¢g
EiweiB 53¢g
Ballaststoffe /g

Fette 36¢



