Kochen mit Klausi

Rinder-Huftsteak mit Spekulatiuskruste

Zutaten: (Fur 2 Personen)

- 2 Rinder-Hiiftsteaks (& 200 g), 500 g Champignons, 1 Zwiebel, Salz,
- Pfeffer, 50 g weiche Butter, 30 g Spekulatius, 10 g gehackte Mandeln
- 1 EL TK-Petersilie

Zubereitung:

1. Gemuse putzen. 80 g Pilze fein hacken, Rest vierteln. Zwiebel fein
wirfeln. Gehackte Pilze u. ¥ Zwiebeln in etwas Ol anschwitzen,
salzen pfeffern u abkuhlen Iassen Spekulatlus fein mahlen.
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2. Abgekuhlte ZW|ebeI P|Izm|schung mit Spekulatius u. Mandeln in die
mit einem Ruhrbesen leicht schaumig aufgeschlagene Butter rih-
ren, zu einer Rolle formen u. kihl stellen.
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3. Steaks Je Selte 3 4 Min. in heiRem Ol anbraten aus der Pfanne neh-
men, leicht abtupfen, salzen u. pfeffern. Im Bratfett restl. Zwiebeln u.
Pilze dunsten. Salzen u. pfeffern Petersilie einrthren.
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4. Steaks in eine Auflaufform Iegen Von der Spekulatlusbutter Schei-
ben abschneiden, das Fleisch damit belegen u. im vorgeheizten
Backofen 6-7 Min. unter starker Oberhitze grillen. Steaks mit ge-
dinsteten Champignons zu der Beilage servieren.

Tipp des Chaoten: Dazu Rjstis odér Mand'e[ﬁdll‘c/ien sermeren’
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