Rumpsteak mit Pfeffersol3e

Zutaten (4 Personen)
» 5009 Spitzkohl

» Salz & Pfeffer

» 400g Gnocchi

» 4 Rumpsteak

» 3 EL Ol

» 4 EL Portwein

» 500ml Rinderfond

» 1-2 TL Sol3enbinder
» 2 TL gruner Pfeffer
» 1 TL Rosa Beeren

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
11-15€

Zubereitungszeit
bis 30min

angelegt am: 17.03.2005

Fleisch-Gerichte » Rind » Rinder-Steaks

Zubereitung

1. Spitzkohl putzen und den Strunk entfernen Kohl waschen
und in Streifen schneiden. In wenig kochendem Salzwasser
8-10min diinsten. Gnocchi in kochendem Salzwasser nach
Packungsanweisung garen. Abtropfen lassen.

2. Steaks waschen und trockentupfen. 2EL Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Steaks darin von jeder Seite ca. 3min braten.
Mit Salz und Pfeffer wirzen. Aus der Pfanne nehmen und
warm stellen.

3. Bratsatz mit Portwein abléschen, aufkochen und ca. 3min
einkochen lassen. Rinderfond zugieRen, nochmals aufkochen
und die Flissigkeit etwa auf die Halfte reduzieren. Mit
Sol3enbinder binden. Eingelegten Pfeffer einrtihren.

4. 1EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Gnocchi darin unter
Wenden goldbraun braten. Kohl abgieRen, abtropfen lassen
und mit rosa Beeren wirzen. Die Steaks mit PfeffersoRRe,
Gnocchi und Spitzkohl auf Tellern anrichten und mit
Pfefferrispen garniert servieren.

Nahrwerte: 810kcal/E37g/F48g/KH42g pro Portion

Rezept-Nr: 1701
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