Rinder-Steak auf Kartoffel-Résti mit Birnen-Gorgonzola

Fiir zwei Personen
Fiir das Rindersteak:

4 kleine Rindersteaks, a 70 g Olivenol Salz, Pfeffer
Fir die Kartoffelrosti:

2 grofle festk. Kartoffeln Olivenol Salz, Pfeffer
Fiir das Birnen-Gorgonzola-Topping:

2 reife Williams Christ Birnen 50 g Gorgonzola 50g Wahlniisse

% Bund glatte Petersilie
Fiir den Birnen-Ofenschlupfer:

2 reife Williams Christ Birnen 1 Brétchen vom Vortag 1 Scheibe Brioche
100 ml Milch 1 Ei 2 EL Zucker

1 Prise Zimt Puderzucker

Fiir den weiflen Birnen-Gliihwein:

200 ml Birnensaft 200 ml trockener Weilwein 100 ml Sahne

2 TL Glithweingewtirz Zimtpulver

Fiir das Rindersteak:

Rindersteaks waschen, trockentupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit
Olivendl medium braten.

Fir die Kartoffelrosti:

Kartoffeln putzen schéilen, waschen und fein raspeln. Kartoffelmasse zu Rosti formen. Pfanne mit
Olivendl erhitzen und Rosti darin ausbacken. Rosti anschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fiir das Birnen-Gorgonzola-Topping:

Birnen waschen, Kerngehduse entfernen und in Wiirfel schneiden.

Gorgonzola klein schneiden. Birnenwiirfel mit Gorgonzola zu einer Masse verarbeiten. Walniisse
in einer Pfanne fettfrei braten. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und Bléttchen abzupfen.
Zum Anrichten das Rosti mit dem Steak belegen, Birnen-Gorgonzola Masse darauf geben und
mit Niissen sowie Petersilie garnieren.

Fiir den Birnen-Ofenschlupfer:

Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen. Brotchen vom Vortag und Brioche in feine Scheiben
schneiden. Milch mit Ei und 1 EL Zucker verrithren und iiber das Brot gieflen. Birnen putzen,
waschen und in kleine Wiirfel schneiden, mit 1 EL Zucker und einer Prise Zimt bestreuen.
Abwechselnd Brotmischung mit Birnenwiirfel in ein kleines feuerfestes Glas schichten. Bei 150°C
25 Minuten backen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestéuben.

Fiir den weiflen Birnen-Gliihwein:

Birnensaft, Weifiwein und Glithweingewiirz erwérmen und 10 Minuten ziehen lassen (darf nicht
kochen!). Sahne steif schlagen. Weilen Birnenglithwein in ein Glas durch ein Sieb abseihen und
mit geschlagener Sahne servieren. Mit Zimtpulver dekorieren.

Die drei Kostlichkeiten auf Tellern anrichten und servieren.
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