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Sous-vide-StrauBensteak mit
Mojo Verde

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
1h 25min 15min Einfach
[utaten [uberertung
fir 4 Portionen
StrauBensteak 600 g d
Petersilie, frisch 40g Kichenutensilien
Koriander, frisch 20g kleine Schiissel, mittlere Pfanne, SILVERCREST Monsieur Cuisine, Vakuumierer,
Knoblauchzehen 2 St Vakuumiererbeutel
Paprika, griin 1 St.
Peperoni Mix L3t 1. StrauBensteaks zum Temperieren aus dem Kiihlschrank nehmen. Petersilie und
Bio Limetten LSt Koriander waschen. Knoblauch schalen. Paprika halbieren und Kerngehause entfernen.
Olivenol 110 ml Peperoni halbieren und Kerngehduse entfernen. Limette halbieren und Saft auspressen.
Salz

2. In den Mixbehalter Krauter, Knoblauch, Paprika, 2 EL Limettensaft und Peperoni
geben und 6 Sek./Stufe 8 zerkleinern. Mit dem Spatel nach unten schieben und erneut

Pfeffer, schwarz gemahlen

Lucker

o 6 Sek./Stufe 8 zerkleinern. 100 ml Olivendl, Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker zugeben
?osmann, fisch 08 und 20 Sek./Stufe 3 verriihren. In eine Schissel umfillen.
ol 1 EL

3. In den Mixbehalter 3 | heiBes Wasser geben und fiir 10 Min./Stufe 1/60 °C erhitzen.
StrauBensteaks waschen und trocken tupfen. Rosmarin waschen. Jeweils zwei Steaks
mit Rosmarin und 1 TL Olivenol vakuumieren. In den Mixbehalter Kocheinsatz einsetzen.
Steaks in den Kocheinsatz geben, sodass sie mit Wasser bedeckt sind, und Sous-
vide/60 Min./60 °C garen.

4. StrauBensteaks aus den Vakuumierbeuteln nehmen und trocken tupfen. Eine Pfanne
auf hoher Stufe erhitzen. 01 in die Pfanne geben und StrauBensteaks ca. 30 Sek. von
jeder Seite scharf anbraten. Steaks kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Alufolie
gewickelt ca. 5 Min. ruhen lassen. AnschlieBend StrauBensteaks diinn aufschneiden und
mit Mojo verde servieren.

Viel Freude beim GenieBen!
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Tipp: Das Steak kann auch in einem Gefrierbeutel gegart werden. Um den Beutel
|uftdicht zu verschlieBen, fiille eine Schiissel mit Wasser. Driicke den Beutel mit der
Offnung nach oben langsam ins Wasser. Das Wasser driickt nun langsam die Luft aus
dem Beutel. Fahre fort, bis gerade noch die Offnung aus dem Wasser reicht, und
verschlieBe den Beutel mit einem Kiichenclip.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 385 keal
Kohlenhydrate lg
EiweiB 40g
Ballaststoffe 28

Fette 238



