Rinder-Steak mit Kartoffeln, Karotten und Krduter-Butter

Fir 2 Personen
2 Rindersteaks, a 200 g 300 g feste Kartoffeln 300 g Karotten

3 Knoblauchzehen 1 Zweig Oregano 1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Estragon 0,25 Bund Schnittlauch
0,25 Bund glatte Petersilie 125 g weiche Butter Zucker

Paprikapulver Butter Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Krauterbutter die Krauter, den Estragon, Oregano, Thymian, Schnittlauch, Rosmarin
und die Petersilie zupfen und sehr fein hacken. Die Knoblauchzehen abziehen und sehr fein
hacken. Das Ganze unter die Butter mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Butter
in ein kleines Glasgefifl geben und zum Kiihlen in den Kiihlschrank geben. Die Karotten schilen
und in diinne Scheiben schneiden. Etwas Butter in einem Topf erhitzen und die Karotten darin
anbraten. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken. Die Kartoffeln griindlich waschen
und in kleine Stiicke schneiden. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln kross
anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Das Fleisch waschen und trocken tupfen.
Etwas Olivendl in der Pfanne erhitzen und die Steaks von allen Seiten anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Karotten und die Kartoffeln auf Tellern anrichten. Das Fleisch dazugeben
und mit der Krduterbutter servieren.
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