Western-Steaks mit Tex-Mex-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir das Fleisch:

1 Zwiebel 1 Knoblauch-Zehe 4 EL Sonnenblumensl

2 TL Tabasco Salz, Pfeffer 4 Schweine-Nackensteaks
Sour Cream:

4 grofle Kartoffeln 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Bund Schnittlauch 250 g Speisequark 150 g Saure Sahne

Salz, Pfeffer

Gemiise:

1 rote Chilischote 1 griine Chilischote 1 EL Butter

1 Dose stiickige Tomaten Salz, Pfeffer Kreuzkiimmel

Koriander gemahlen 1 Dose Kidneybohnen 1 Dose Gemiisemais (140 g)

Fleisch:

Fiir die Marinade Zwiebel und Knoblauchzehe schilen, Zwiebel in Streifen schneiden und Knob-
lauch fein hacken.

Ol und Tabasco verriihren, Zwiebel und Knoblauch zugeben mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fleisch waschen, trocken tupfen und in der Marinade iiber Nacht in den Kiihlschrank stellen.
Sour Cream:

Kartoffeln waschen und in kochendem Wasser 30-45 Minuten kochen.

Waéhrenddessen iibrige Zwiebeln und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden.
Schnittlauch waschen und in feine Roéllchen schneiden.

Quark und Saure Sahne verriithren, die Hélfte der Zwiebelwiirfel, Knoblauch und Schnittlauch
untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Gemiise:

Die Chilis waschen, ldngs halbieren, entkernen und in Halbringe schneiden.

Butter in einer Pfanne erhitzen, restlichen Zwiebelwiirfel glasig diinsten, Chili dazugeben und
die Tomaten zufiigen. Mit Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und Koriander wiirzen und 10 - 15 Minu-
ten leicht kocheln lassen. Bohnen abgieflen und abspiilen. Mais abgiefien. Beides zu den Tomaten
geben.

Grillen:

Fleisch aus der Marinade nehmen, iiberschiissiges Ol abstreifen und auf dem vorbereiteten Grill
15-25 Minuten grillen, bis das Fleisch durch ist.

Fleisch, Gemiise und Kartoffeln mit Sour Cream auf Tellern anrichten.
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