Rinder-Hiiftsteak, Tomaten-SoBe, Kartoffel-Méhren-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir die Rinderhiiftsteaks:

2 Rinderhiiftsteaks a 200-250 g Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffel-Mohren-Stampf:

400 g vorw. festk. Kartoffeln 200 g Mohren 100 g Butter
Salz Pfeffer

Fiir die Tomatensauce:

150 g Datteltomaten $ Zwiebel 3 Knoblauchzehe
2 Friithlingszwiebeln 2 EL weiler Balsamico 1 EL Olivendl

1 Zweig Rosmarin 1 Prise Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Rinderhiiftsteaks:

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Rinderhiiftsteaks von beiden Seiten salzen. In einer groflen Pfanne Butterschmalz stark erhitzen
und die Steaks darin von beiden Seiten kurz braten. Rinderhiiftsteaks aus der Pfanne nehmen
und im Ofen gar ziehen lassen. Vor dem Servieren pfeffern.

Fiir den Kartoffel-M&hren-Stampf:

Kartoffeln und Mohren schélen und in ungefdhr 2 cm grofie Wiirfel schneiden. Kartoffeln und
Mohren in einen Topf mit gesalzenem Wasser geben, zum Kochen bringen und ungefihr 20 Mi-
nuten garen.

Wenn die Kartoffeln und Mc6hren gar sind, das Wasser abgieflen und kurz ausdampfen lassen.
Butter hinzugeben und mit einem Stampfer zu einem groben Stampf zerdriicken. Mit ein wenig
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Tomatensauce:

Zwiebeln und Knoblauch abziehen. Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden, Knoblauch in diinne
Scheiben schneiden. Friihlingszwiebel in feine Ringe schneiden. Die weilen und die griinen Rin-
ge trennen.

Tomaten waschen und achteln. Zusammen mit den weiflen Friithlingszwiebelringen und den Zwie-
beln in eine Schiissel geben. Alles mit dem Oliventl und Balsamico vermengen. Mit Salz, Pfeffer
und Zucker wiirzen.

Die gedlte Tomaten-Friihlings-Zwiebel-Mischung mit dem Rosmarinzweig in die Pfanne geben
und ungefdhr 4 Minuten bei mittlerer Hitze schmoren lassen.

Den Kartoffel-Mohren Stampf auf Tellern anrichten, das Rinderhiiftsteak darauf drapieren und
mit Tomatensauce anrichten. Die griinen Ringe der Friihlingszwiebel dariiber streuen und ser-
vieren.
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