Rumpsteak mit Kartoffel-Spalten und Barbecue-SoRe

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Rumpsteaks, a 200 g 2 Zehen Knoblauch Olivenol

Fir die Kartoffelspalten:

400 g vorw. festk. Kartoffeln 3 Zehen Knoblauch 3 Schoten rote Chili

2 EL heller Honig 3 Zweige Rosmarin Olivendl

Fir die Sauce:

2 Zwiebeln 3 Orangen 5 EL Tomatenketchup

3 EL Tomatenmark 5 EL Sojasauce 2 EL mittelscharfer Senf
50 g braunen Zucker 3 EL Paprikapulver, edelsiif 3 EL Currypulver

Olivenol, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Umluft fiir das Fleisch vorheizen. Einen weiteren Backofen auf
210 Grad Umluft fiir die Kartoffeln vorheizen. Fiir das Fleisch die Knoblauchzehen abziehen
und mit dem Messer andriicken. Das Rumpsteak mit den Knoblauchzehen in der Pfanne mit
Olivendl scharf anbraten. Anschlieend das Fleisch fiir zehn Minuten in den Ofen geben. Fiir die
Kartoffelspalten die Kartoffeln waschen und mit der Schale vierteln. Den Knoblauch abziehen
und zusammen mit dem Rosmarin fein hacken. Die Chilischoten in feine Ringe schneiden. Die
Kartoffeln mit dem Honig, dem Rosmarin, dem Knoblauch, den Chiliringen und Olivendl in
einen Gefrierbeutel geben und kréftig schiitteln. Anschlieffend die Spalten auf ein Blech geben
und im vorgeheizten Ofen backen bis die Kartoffeln goldbraun sind. Fiir die Sauce die Zwiebeln
abziehen, fein hacken und in einer Pfanne mit Olivendl glasig anschwitzen. Den Ketchup und
das Tomatenmark dazugeben und kocheln lassen. - 5 - Den Saft der Orangen auspressen und
zu der Sauce geben. Anschlielend mit dem braunen Zucker, Paprikapulver, Currypulver, Senf,
Pfeffer und Salz abschmecken. Fiir die dunkle Farbe die Sojasauce dazugeben. Das Rumpsteak
mit den Kartoffelspalten und der Barbecuesauce auf Tellern anrichten und servieren.
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