Rumpsteak mit Pommes-Frites

Fiir 2 Personen
2 Rumpsteaks, a 250 g 100 g Gouda, jung 3 Kartoffeln, fest

1 Brokkoli 1 Zwiebel 1 Zehe Knoblauch
1 Zitrone, unbehandelt 1 Muskatnuss 500 ml Gemiisefond
2 Zweige Thymian 2 Zweige Oregano 3 EL Mehl

250 ml Milch 1 L Rapsol Butter

Olivenol Pfeffer, schwarz Salz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schilen und in gleich-
méfige Stifte schneiden. Das Rapsol in die Friteuse geben und auf 150 Grad hochstellen. Die
Kartoffeln zugeben und circa fiinf Minuten frittieren. Anschliefend zum Abtropfen auf Kiichen-
papier geben. Den Gemiisefond zum Kochen bringen. Die Brokkolirdschen abtrennen und in dem
Fond gar kochen. Anschliefend kalt abschrecken. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die
Zitrone halbieren und auspressen. Den Oregano zupfen und fein hacken. Das Ganze mischen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne Olivendl erhitzen. Die Steaks waschen, trocken
tupfen und von beiden Seiten anbraten. Anschlieffend aus der Pfanne nehmen, mit der Marinade
betrdufeln und zum Garen in den Backofen geben. Fiir die Brokkolisofle die Zwiebel abziehen
und fein hacken. Butter in der Pfanne erhitzen und die Zwiebeln anschwitzen. Den Thymian
zupfen und fein hacken. Etwas Mehl in eine Pfanne geben und leicht anrésten. Die Milch und den
Thymian hinzugeben. Die Musaktnuss reiben und hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Gouda reiben und hinzugeben. Die Brokkoliréschen in heiler Butter schwenken. Die Pommes
nochmals in die Friteuse geben und bei 220 Grad goldbraun ausbraten. Den Soflenspiegel auf
die Teller geben. Die Brokkoliréschen anrichten. Die Pommes hinzugeben. Das Fleisch aus dem
Ofen nehmen, aufschneiden und zu gleichen Teilen auf den Tellern verteilen.
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