StrauBen-Steak nach italienischer Art

Fiir zwei Personen

4 kleine Straulensteaks 300 g neue Kartoffeln 300 g Roma-Tomaten
1 unbehandelte Zitrone 1 Aubergine 1 Knoblauchzehe

1 Schalotte 1 Zweig Estragon 1 EL Kapern

3 EL fliissiger Honig 50 ml Balsamicoessig  Olivendl, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Strauenfleisch waschen und trocken
tupfen. Die Zitrone auspressen. Das Strauflenfleisch mit der Hélfte des Zitronensaftes betraufeln
und mit Salz und Pfeffer kréftig wiirzen. Etwas Olivenol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch
von beiden Seiten gut anbraten. Nun das Fleisch warm stellen. Die Kartoffeln waschen, in kleine
Wiirfel schneiden und in etwas Oliventl anbraten. Die Schalotte und den Knoblauch abziehen
und klein schneiden. Die Aubergine halbieren und eine Héilfte ebenfalls klein schneiden. Die
zweite Hélfte wird nicht verwendet. Das Gemiise in der Pfanne langsam braten. Den Strunk der
Tomaten herausschneiden und die Tomaten wiirfeln. Die Tomaten und die Kapern ebenfalls in
die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Estragon zupfen und mit dem Honig in
die Pfanne geben, karamellisieren und mit dem Balsamicoessig abloschen. Das Strauflensteak
mit den Kartoffeln und dem Gemiise auf einem Teller anrichten, mit einigen Estragon-Blattern
garnieren und servieren.
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