Steak-Sandwich mit Salzzitronen und SiiBkartoffel-Chips

Fiir 4 Personen

1 SiiBkartoffel (300 g) Salz 2 EL Olivensl

1 rote Zwiebel (klein) Zucker 1 Salzzitrone

200 g Schmand 2 TL Dijon-Senf 1 TL Honig

Pfeffer 8 Scheiben Kastenweiflbrot 80 g gesalzene Butter

1 EL Butterschmalz 4 Rinder-Minutensteaks 2 Romana Salat-Herzen
4 Scheiben Gouda

Fiir die Siikartoffelchips Kartoffel schilen, waschen, trocken tupfen und auf einem stabilen Kii-
chenhobel fein schneiden/hobeln.

Die Scheiben mit etwas Salz und Ol vorsichtig griindlich mischen, sodass alle Scheiben fein mit
Ol iiberzogen sind.

Den Backofen auf 170 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffelscheiben auf einem mit Backpapier
belegtem Backblech gleichméflig verteilen.

Das Blech in den heiflen Backofen schieben und die SiiBkartoffelscheiben ca. 15 Minuten knusprig
rosten. Ggf. zwischendurch vorsichtig wenden.

Zwiebel schilen, in Ringe schneiden und jeweils mit etwas Salz und Zucker mischen, ziehen las-
sen.

Fiir den Dip eventuell vorhandene Kerne aus der Salzzitrone entfernen. Zitrone in sehr feine
Wiirfel schneiden.

Schmand, Senf und Honig in einer Schiissel verrithren. Die Zitronenwiirfel untermischen und den
Dip mit Pfeffer abschmecken.

Brotscheiben von beiden Seiten diinn mit Butter bestreichen. In einer groflen beschichteten Pfan-
ne nach und nach goldbraun résten.

SiiBkartoffel-Chips aus dem Backofen nehmen. Backofen-Temperatur auf 80 Grad reduzieren.
Die Siilkartoffel-Chips und Brotscheiben im Ofen warm halten.

Inzwischen Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Steaks trocken tupfen und im heilen But-
terschmalz von jeder Seite ca. 1 Minute braten.

Steaks aus der Pfanne nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt im Backofen bei 80 Grad
kurz ruhen lassen.

Waihrenddessen die Salatbliatter ablosen, waschen und trocken schiitteln.

SiiBkartoffelscheiben aus dem Backofen nehmen, mit Salz wiirzen.

Zum Schichten der Sandwichs 4 Brotscheiben auf Teller verteilen. Mit Salatbléittern belegen.
Steaks aus dem Ofen nehmen und in Streifen schneiden. Steakstreifen auf dem Salat verteilen.
Je etwa ein Viertel vom Schmand-Salzzitronen-Dip darauf geben und den Kéise auflegen.
Zwiebeln abtropfen lassen und auf dem Kése verteilen. Jeweils mit einer weiteren Toastscheibe
abschlielen und sofort servieren.
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