Flanksteak, Honig-Dip, Brokkoli, Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen
Fiir das Steak:

350 g Flanksteak Rapsol Salz, Pfeffer
Fiir den Honig-Dip:

1 Knoblauchzehe 3 EL cremiger Honig 2 EL Balsamicoessig
1 EL Balsamicocreme 1 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

500 g festk. Kartoffeln 75 g Butter 150 ml Sahne
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Rostzwiebeln:

3 mittelgrofie Zwiebeln 50 g Mehl, 405 Pflanzenol
Salzflocken

Fiir den wilden Brokkoli:

6 Stangen wilder Brokkoli 2 EL Olivenol 1 Prise Zucker
Salz Pfeffer

Fir das Steak:

Das Steak ca. 2 Stunden vor dem Braten aus dem Kiihlschrank nehmen.

Ol in einer Grillpfanne erhitzen und das Steak je Seite 3 Minuten braten.

Kurz in der Pfanne ruhen lassen, es sollte medium sein. Vor dem Servieren mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fiir den Honig-Balsamico-Dip:

Knoblauch abziehen und durch eine Knoblauchpresse driicken. Alle Zutaten zu einem Dip
zusammenriihren.

Fiir den Kartoffelstampf:

Kartoffeln schéilen und in Salzwasser 20 Minuten garen. Wasser abgielen und Kartoffeln
mit Butter und Sahne grob stampfen. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer abschmecken.
Fir die Rostzwiebeln:

Fritteuse auf 170 Grad erhitzen. Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden. Zwiebelringe
in Mehl wenden und im heiflen Fett knusprig ausbacken. Herausnehmen, abtropfen lassen
und kurz vor dem Servieren mit Salzflocken wiirzen.

Fiir den wilden Brokkoli:

Brokkoli waschen und trockentupfen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Brokkoli darin
bissfest braten. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.
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