Rinder-Steaks mit Zucchini und Ziegenkdse

Fiir 4 Personen

4 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen 4 EL Olivendl

Salz Pfeffer 4 Rinderhiiftsteaks a 180 g
3 Sténgel glatte Petersilie 3 Stdngel Estragon 250 g griine Zucchini

250 g gelbe Zucchini 150 g Ziegenkéserolle 2 EL Honig

Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Bléttchen abstreifen.

Knoblauch schélen und sehr fein hacken.

Thymian, Knoblauch und Olivendl vermengen und leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Steaks auf dem heiflen Grill auf beiden Seiten jeweils 30 Sekunden scharf anbraten.

Dann in auf eine Platte geben und ruhen lassen.

Die Thymian-Ol-Marinade iiber das warme Fleisch geben und ziehen lassen.

Petersilie und Estragon abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.
Zucchini waschen, die Enden abschneiden. Zucchini in 3 ¢m dicke Scheiben schneiden.
Zucchinischeiben auf dem heiflen Grill kurz von beiden Seiten braten.

Gebratene Zucchinischeiben in eine Grill-Schale geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Ziegenkéserolle in 1 ¢cm dicke Scheiben schneiden und auf die heiflen Zucchini legen.

Darum herum die Fleischscheiben geben und alles in der Grillschale nochmal 4 Minuten auf den
Grill geben.

Honig mit Petersilie und Estragon mischen, {iber den Ziegenkise traufeln, alles noch 1 Minute
auf dem Grill lassen.

Anschlielend die Steaks mit den Kése-Zucchini servieren.

Rainer Klutsch am 04. August 2022



