Filet-Steak mit Tex-Mex-6Gemiise und Chili-Sofle

Fiir 4 Portionen

3 rote Chilischoten 3 rote Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
5 EL Olivenol 3 EL Honig 100 g Tomatenmark
150 ml Tomatensaft 4 Rinderfiletsteaks (& 200 g) 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 4 Zweige Rosmarin 1 Knoblauchknolle
2 Limetten 1 grofle Zucchini 1 Aubergine

2 rote Spitzpaprika 1 Stange Lauch 150 ml Rotwein

Fiir die Chilisauce die Chilischoten waschen, lings halbieren, entkernen und fein hacken. Eine
Zwiebel und beide Knoblauchzehen schilen und in feine Wiirfel schneiden. Eine EL Olivendl in
einer Pfanne erhitzen. Chili, Zwiebel und Knoblauch darin bei mittlerer Hitze glasig anschwit-
zen. Honig, Tomatenmark und Tomatensaft einriihren. Die Sauce bei mittlerer Hitze dickfliissig
einkocheln lassen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze (160 °C Umluft) vorheizen. Zwei
EL Olivendl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen und die Steaks darin bei starker Hitze kurz
scharf anbraten. Das Fleisch salzen, dann wenden, noch einmal salzen und von der zweiten Seite
anbraten. Abschlieffend von beiden Seiten pfeffern.

Den Rosmarin waschen und trocken schiitteln. Den Knoblauch schélen, grob schneiden und zu-
sammen mit zwei Zweigen Rosmarin zu den Steaks geben. Eine Limette vierteln und den Saft
iiber der Pfanne ausdriicken. Den Rest zu den Steaks in die Pfanne geben. Kurz weiterbraten,
dann im heiflen Ofen 10 Minuten fertig garen.

In der Zwischenzeit fiir das Gemiise die restlichen Zwiebeln schilen und fein hacken. Zucchini
und Aubergine waschen, trocknen und in gleich grofie Wiirfel schneiden. Die Paprikaschoten
waschen, halbieren, entkernen und in Streifen schneiden. Den Lauch putzen, waschen und in
Ringe schneiden. Das restliche Olivendl in einer groflen Pfanne erhitzen. Zwiebeln, Gemiise und
restlichen Rosmarin dazugeben und anbraten. Mit dem Rotwein abléschen und die Fliissigkeit
einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 250 ml Chilisauce dazugeben und durch-
schwenken.

Die Steaks aus dem Ofen nehmen, mit dem Gemiise auf Tellern anrichten und mit Limetten-
vierteln garniert servieren.
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