Hiiftsteak vom Angus-Rind, Sommer-Gemiise, Sellerie-Piiree

Fiir zwei Personen
Fir das Fleisch:

2 Hiiftsteaks vom Angus-Rind 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

3 Mini-Maiskolben 4 Friithlingszwiebeln 4 TL Sweet-Chili-Chicken-Sauce
2 TL eingel. griiner Pfeffer 1 TL Olivensl 1 EL Rapsol

Salz Pfeffer

Fiir das Gemiise:

250 g Karotten 1 Kohlrabi 250 g Zuckererbsen

1 Bund griiner Spargel 1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Bund Petersilie

250 ml Gefliigelfond 3 EL Butter Salz, Pfeffer

Fir das Piiree:

% Knolle Sellerie 500 g Sahne % EL Creme-fraiche

% EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir den Schaum:

1 Bund Kerbel 2 Schalotten 50 ml trockener Weilwein
250 ml Gemiisefond 200 g Sahne 100 g Butter

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf Grillfunktion 150 Grad vorheizen.

Paprikaschoten waschen, halbieren, vom Stielansatz befreien und entkernen. Hélften mit Haut-
seite nach oben auf Backblech legen, mit Olivendl betrdufeln und unter heiflem Backofengrill
etwa 10 Minuten grillen, bis Haut dunkel wird und Blasen schlégt. Backblech herausnehmen
und Paprikahélften mit Kiichentuch bedeckt darauf abkiihlen lassen. Die Haut vorsichtig abzie-
hen und Paprika in feine Streifen schneiden.

Friihlingszwiebeln waschen, trockentupfen, putzen und in feine Ringe schneiden. Maiskolben in
diinne Scheiben schneiden, griinen Pfeffer zerdriicken und alle Zutaten zusammen mit Paprikast-
reifen mischen. Hiiftsteaks waschen, trockentupfen, mit Handballen herunterdriicken und dabei
mit scharfem Fleischmesser lings fast vollstéindig halbieren — an einer Auflenseite kénnen sie
noch zusammenhéngen. Hilften auseinanderklappen, die eine Hélfte salzen und pfeffern.

Die Fleischinnenseiten mit Chilisauce bestreichen und Gemiisemischung darauf verteilen. Fleisch-
hélften wieder zusammenklappen und Rénder mit Zahnstochern rundherum zustecken.

Steaks mit etwas Rapsol bestreichen und in der heiflen Grillpfanne von jeder Seite etwa 4 Mi-
nuten grillen.

Fiir das Gemiise:

Karotten und Kohlrabi schélen und in Stifte schneiden. In Butter andiinsten und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, Blétter abzupfen und fein hacken.
Friithlingszwiebeln waschen, putzen und in Stifte schneiden. Spargel ebenfalls schilen, die hol-
zigen Enden abschneiden und in 4 c¢m lange Stiicke schneiden. Erbsen, Friithlingszwiebeln und
Spargel jeweils separat in Salzwasser blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Zu Mohren und
Kohlrabi in Pfanne geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Petersilie bestreuen.
Fiir das Piiree:

Sellerie schélen und in grobe Stiicke schneiden. Sellerie in kleinen Topf geben und mit Sahne
bedecken. Sellerie darin weich kochen, durch ein Kiichentuch auspressen und mit einem Stabmi-
xer fein piirieren. Ubrige Sahne auf ein Viertel der Menge reduzieren. Créeme fraiche, Nussbutter
und etwas reduzierte Sahne unter Piiree heben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.



Fiir den Schaum:

Schalotten abziehen, halbieren und in feine Wiirfel schneiden. In etwas Butter anschwitzen. Mit
Weifiwein abloschen und Briihe auffiillen.

Fliissigkeit bis auf 1/3 der Menge reduzieren und mit Sahne auffiillen. Kerbel abbrausen, tro-
ckenwedeln, Blédttchen abzupfen und fein hacken.

Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken, Kerbel und Butter dazugeben und mit dem Stab-
mixer aufschdumen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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