Rumpsteak mit Pilz-Risotto, Petersilien-Pesto, Crunch

Fiir zwei Personen
Fiir das Steak:

600 g Rumpsteak 3 Knoblauchzehen 100 g Butter
1 Zweig Rosmarin 1 TL Sonnenblumendl Salz, Pfeffer
Fiir das Risotto:
250 g Risotto-Reis 250 g braune Champignons 1 % Schalotten
1 Knoblauchzehe 70 g Parmesan 100 g Butter
1 L Gemiisefond 250 ml Weifiwein 1 EL Sonnenblumendl
Salz Pfeffer
Fiir das Pesto:
1 Bund Blattpetersilie 3% Zitrone 30 g Parmesan
20 g Walniisse 3-4 EL Olivendl Salz, Pfeffer
Fiir den Crunch:
40 g Walniisse 2 TL Zucker Puderzucker
Salz Pfeffer

Fiir das Steak:

Den Backofen auf 110 Grad Umluft vorheizen.

Rosmarin abbrausen und trockenwedeln. Knoblauch andriicken.

Rumpsteak scharf in einer Pfanne von allen Seiten anbraten. Danach aus der Pfanne nehmen
und im vorgeheizten Ofen 15-20 Minuten garen.

Anschlieflend das Fleisch zuriick in die Pfanne geben und mit Butter, Rosmarin und Knoblauch
fiir 1-2 Minuten arosieren. Gleichzeitig mit ausreichend Pfeffer und Salz wiirzen. Danach kurz
ruhen lassen.

Fiir das Risotto:

Gemiisefond in einem Topf leicht erwirmen. Schalotten abziehen und in kleine Wiirfel schnei-
den. In Ol bei mittlerer Hitze leicht andiinsten, bis sie glasig sind. Dann Risotto hinzufiigen, die
Hitze fiir kurze Zeit erhohen, bis auch die Reiskorner eine glasige Farbe annehmen. Knoblauch
abziehen und fein hacken. Die Hilfte des gehackten Knoblauchs zum Risotto geben, dann mit
200 ml Weilwein abloschen. Die Hitze auf kleine Stufe drehen, bis das Risotto nur noch leicht
simmert. In den néchsten 20-25 Minuten nach und nach eine Kelle Fond zum Risotto geben, bis
die Fliissigkeit vom Reiskorn aufgenommen wurde. Diesen Schritt wiederholen, bis das Reiskorn
al dente gekocht ist.

Champignons putzen und vierteln. Ca. 10 Minuten bevor das Risotto gar ist, die Pilze in einer
Pfanne scharf anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sobald die Pilze gar sind, mit restli-
chem Weiiwein, 2 Essloffel Butter und dem restlichen gehackten Knoblauch vermengen und in
das Risotto rithren. Parmesan reiben, ebenfalls hinzufiigen und Risotto abgedeckt 2-3 Minuten
ruhen lassen.

Fiir das Pesto:

Blattpetersilie abbrausen, trockenwedeln und zusammen mit den Walniissen grob hacken. Parme-
san grob reiben. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Petersilie und Walniisse zusammen
mit dem Olivenol in ein Gefiafl fiilllen und mit einem Mixer piirieren. Dann Parmesan, Zitro-
nensaft, Salz und Pfeffer hinzufiigen und solange piirieren, bis eine cremige Paste entsteht. Bei
Bedarf einen weiteren Schuss Olivendl hinzufiigen.

Fiir den Crunch:

Walniisse grob hacken und in der Pfanne bei mittlerer Hitze ohne Farbe anrdsten. Anschlielend
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den Zucker iiber den Walniissen verteilen und mit einer guten Prise Salz und Pfeffer wiirzen.
Unter konstantem Riihren warten, bis sich der Zucker aufgelost und um die Walniisse gelegt hat.
Zur Seite stellen und abkiihlen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Maurice Reinhard am 03. Mai 2021



