Marinierte Minuten-Steaks mit Gemiise-Salat

Fiir 4 Personen:
Fiir die Minutensteaks:

4 diinne Minutensteaks vom Schwein 2 Knoblauchzehen 2 Zwiebeln, rot

1 Chilischote 1 Stiel Rosmarin 1 Stiel Thymian
1 Zitrone (Saft, Abrieb) 100 ml Olivenol

Fiir den Gemiisesalat:

2 Zucchini, klein 200 g Champignons, braun 2 Mohren, diinn
2 Paprikaschoten, gelb, rot 2 Lauchzwiebeln 100 ml Olivenol
2 Stiele Estragon 2 EL Balsamessig Salz, Pfeffer

2 TL Senf, mittelscharf 2 TL Honig 50 g Parmesan

Minutensteaks abbrausen und trockentupfen, abdecken und beiseitestellen.

Knoblauch und Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln.

Chilischote halbieren, entkernen und ebenfalls fein schneiden.

Rosmarin und Thymiannadeln bzw. -blattchen abzupfen und fein hacken.

Zitronensaft und Schale, vorbereitete Zutaten, Salz, Pfeffer und Olivendl mischen.

Die Steaks einlegen, abdecken und ca. 1 Stunde marinieren Inzwischen Zucchini, Pilze, Méhren,
Paprika, Lauchzwiebeln und Tomaten putzen bzw. schélen, abbrausen und klein schneiden.
Jeweils 1 EL Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen. Das Gemiise darin nacheinander ca. 2-3
Minuten braten. herausheben und lauwarm abkiihlen lassen.

Estragonblattchen abzupfen und fein schneiden.

Essig, Salz, Pfeffer, Senf, Honig und iibriges Ol zu einem Dressing verriihren.

Gemiise mit dem Dressing mischen und bis zum Servieren ziehen lassen.

Minutensteaks aus der Marinade heben, abtropfen lassen.

Steaks in der Grillpfanne von beiden Seiten ca. 2-3 Minuten braten.

Steaks herausnehmen und warm stellen.

Marinade in der Grillpfanne etwas einkdcheln lassen.

Estragonblitter mit dem Salat mischen und erneut abschmecken.

Parmesan dariiber reiben.

Steaks und Salat anrichten. Die eingekochte Marinade iiber die Steaks tréufeln.
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