Alles andere ist Beilage.

Rumpsteak mit Friihlingszwiebeln und Peperoni

© Zubereiten: ca. 40 Min.

85 Fiir 4 Personen

Zutaten

4 Rumpsteaks vom Schweizer Rind a ca. 200 g
2 Zwiebeln
2 EL Butter
3,75 dI trockener Rotwein
1 Gewirznelke
5 Pimentkdrner
1Bund Frihlingszwiebeln
2 rote Peperoni
3 Zweige Thymian
Salz und Pfeffer aus der Miihle
2 EL Olivendl
1-2 EL Ahornsirup

Zubereitung

1. Rumpsteaks ca. 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank nehmen.

2. Zwiebeln schalen, in feine Streifen schneiden und in 1 EL Butter glasig diinsten. Mit dem Rotwein abloschen. Nelke und
Piment zugeben und bei starker Hitze auf 1/3 Volumen einkochen lassen.

3. Frihlingszwiebeln und Peperoni putzen, grob schneiden und in der restlichen Butter anbraten. Rotweinreduktion durch
ein Sieb dazugiessen, Thymian zugeben und bei milder Hitze ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4, Olivendl in eine Pfanne mit schwerem Boden (vorzugsweise aus Gusseisen) geben und erhitzen. Rumpsteaks darin
von beiden Seiten 1-2 Minuten anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei milder Hitze nochmals je 2-3 Minuten

weiterbraten.

5. Rotweingemiise mit Ahornsirup abschmecken und zum Rumpsteak servieren.

Beilagen
Dazu passt eine cremige Polenta.

www.schweizerfleisch.ch



Nahrwerte

Eine Portion enthélt:
370 kcal
45 g Eiweiss
9 g Kohlenhydrate
13 g Fett
(ohne Polenta)
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