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Karlheinz Hauser Dienstag, 5. Juni 2018
Kalbsrickensteak mit gebratenen Pfifferlingen
und Rucolasalat Rezept fur 4 Personen

Dauer: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht
Schnelle Kliiche

Zutaten:

1 Zweig Thymian

509 Pinienkerne

500 g frische Pfifferlinge

3 Schalotten

509 Speck

1 Bund Schnittlauch

150¢g Rucola

8 gelbe
Cocktailtomaten

8 rote Cocktailtomaten
1TL Dijon-Senf

2 EL weil3er Balsamico
5EL Olivendl

Etwas Salz

Etwas Pfeffer aus der Mihle
1TL Honig

4 Kalbsriickensteaks a ca. 200 g
2 EL Sonnenblumendl
1EL Butter

1 Spritzer Zitronensaft

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180 Grad Ober- Unterhitze vorheizen.

2. Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

3. Die Pinienkerne bei milder Hitze in einer Pfanne ohne Fett goldgelb rosten.

4. Pfifferlinge putzen. Schalotten schélen und in feine Wiirfel schneiden. Speck ebenfalls
warfeln.

5. Schnittlauch abbrausen, trocken schitteln und fein schneiden.

6. Rucola vorsichtig waschen und trocken schleudern. Tomaten waschen, abtrocknen und
halbieren.

7. Fur das Dressing den Senf mit dem Balsamico in einer Schissel verriihren, das Olivendl
langsam einrthren. Das Dressing mit Salz, Pfeffer und etwas Honig abschmecken und
beiseite stellen.

8. Die Kalbssteaks mit Salz und schwarzem Pfeffer wirzen.

9. In einer Pfanne Sonnenblumendl erhitzen, die Kalbsteaks darin von beiden Seiten kurz
und scharf anbraten, den Thymianzweig wéhrend des Bratens mit in die Pfannen geben.
10. Anschlie3end die Steaks aus der Pfanne nehmen, auf ein Backofengitter legen und im
vorgeheizten Ofen ca. 6-8 Minuten rosa garen.
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11. In der Zwischenzeit die Speckwirfel in eine Pfanne geben und auslassen, dann Butter
und die Schalotten zugeben und diese goldgelb andinsten. Pfifferlinge untermischen und ca.
3 Minuten braten. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken, Schnittlauch
untermischen.

12. Direkt vor dem Anrichten Rucola und Tomaten vorsichtig mit dem Dressing marinieren,
mit Pinienkernen Uberstreuen.

13. Den Salat in der Tellermitte anrichten, die Kalbsriickensteaks darauf setzen und die
Pfifferlinge dartber geben. Dazu passt sehr gut ein gerdstetes Baguette.

Pro Portion: 547 kcal / 2291 kJ
6 g Kohlenhydrate; 52 g Eiweil3; 33 g Fett



