Kochen mit Klausi

Hlftsteaks mit Bergkasekruste

Zutaten: (Fur 3 Personen)

- 3 Rinderhiftsteaks a 200 g, Salz, Pfeffer, Ol, 600 g mehl. Kartoffeln,
- Butter, ca. 200 ml Milch, 3 EL TK-8 Krauter, Muskat, 2 EL stfRer Senf,
- je 200 ml Rot- & Portwein, 2 TL griner Pfeffer, 2 EL Creme fraiche
Fiin die Panade:

- Y Zwiebel, 2 EL weiche Butter, 3 EL Semmelbrésel, 75 g Bergkase,

- Salz, Pfeffer, 2 EL TK-8 Krauter

Zubereitung:

1. Kartoffeln schalen, grob wdurfeln u. in Salzwasser weichkochen.
Zwiebel in etwas Ol weich diinsten. Kase fein reiben, mit Zwiebeln,
Salz, Pfeffer, Semmelbréseln u. Krauter vermengen. Steaks wa-
schen, trocken tupfen u. beidseitig mit Salz u. Pfeffer (oder Steakge-
wiirz) wiirzen, je 2 Min. in heiBem Ol scharf anbraten u. entnehmen.
Steaks in eine Auflaufform Iegen u. mit der Panade bestreichen.
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2. Den Bratensatz mit den Weinen abldschen, grinen Pfeffer, stifen
Senf, Creme fraiche einrihren u. einkochen lassen. Mit Salz u. Pfef-
fer abschmecken. Kartoffeln abgieRen, mit Butter, heiRer Milch u.

Krauterglatt ruhren Mit Salz Pfeffer u. Muskat wurzen
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3. Steaks mit Panade ca. 5- 6 Mmuten unter dem Grill be| 275 C braunen
lassen u. auf der Sauce mit Kartoffel-Krauterptree anrichten.
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Tipp dés Cﬁaoten. Dazu einen troc/{enen Q{ptwem rezclien’
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