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Sirloin Steak mit Krauter-
Parmesan-Topping

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
20min 20min Mittel
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
Sirlin Steak 500 g o
Petersilie, frisch 50g Kichenutensilien
Bio Limetten 1 St. mittlere Schiissel, feine Reibe, Alufolie, Grill
Parmesan 30¢g
Olivenol SEL 1. Sirloin Steaks aus dem Kiihlschrank nehmen und zum Temperieren beiseitestellen.
Salz Petersilie waschen, trocken schiitteln, grobe Stiele entfernen und groBe Blatter nach
Pfeffer, schwarz Belieben etwas grob hacken. Limette waschen, ca. 1 TL Schale fein abreiben, halbieren

und Saft auspressen. Parmesan fein hobeln oder reiben.

2. In einer Schiissel Petersilie, Limettenabrieb, Parmesan und Olivenol mit etwas vom
Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Grill anheizen. Sirloin Steaks kraftig salzen und rundherum ca. 4-5 Min. medium
grillen oder bis sie den gewtinschten Garpunkt erreicht haben. AnschlieBend in Alufolie
gewickelt kurz ruhen lassen. Sirloin Steaks nach Belieben aufschneiden und mit Krauter-
Parmesan-Topping servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 363 kcal
Kohlenhydrate 3g
EiweiB 3¢
Ballaststoffe lg

Fette 24 g



