Rumpsteak an italienischem Gemdise

Fiir 2 Portionen
300 g Rumpsteak 1 Knoblauchzehe 2 Paprikaschoten

1 Zwiebel 30 g Pistazien 3 EL Wasser
Butter 1 Zweig Rosmarin 1 Zitrone

50 g Parmesan Olivenol Salz

Pfeffer

Das Rumpsteak waschen und trocken tupfen. Es sollte nicht zu dick sein. Das Fleisch ggf. plattie-
ren und anschlieend kriftig salzen und pfeffern. Eine Pfanne erhitzen und Olivendl hineingeben.
Fine Knoblauchzehe abziehen und das Fleisch damit einreiben. Beides zusammen in die Pfanne
geben. Das Fleisch von jeder Seite 30 bis 40 Sekunden kréftig anbraten. Dann die Hitze reduzie-
ren. Die Paprika fein schneiden. Je nach Wunsch kann dies mit oder ohne Schale geschehen. Die
Paprika jetzt in eine weitere Pfanne mit Olivendl geben. Die Zwiebel abziehen, klein schneiden
und mit der Paprika anbraten. Auch die Pistazien in die Pfanne geben und das Ganze abschlie-
Bend mit etwas Wasser abloschen. In der Steakpfanne eine grofle Butterflocke zerlaufen lassen.
Das Gemiise wihrenddessen salzen und pfeffern. Nun frische Rosmarinnadeln vom Zweig abzie-
hen und iiber das Gemiise streuen. Mit Oliventl und Zitronensaft abschmecken und Parmesan
dariiber reiben. Falls gewiinscht noch frischen Basilikum dariiber geben. Das Gemiise auf Tellern
anrichten und zum Fleisch etwas Rosmarin zugeben. Nun das Fleisch aus der Pfanne nehmen,
aufschneiden und zum Gemdiise geben. Mit dem Rosmarin und der zerlaufenen Butter garnieren
und servieren.
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