Irish-Rumpsteak, Bohnen-Salat, Café-de-Paris-Butter

Fir 2 Portionen

2 Rumpsteaks a 200 gr 4 Knoblauchzehen 3 TL Paprikapulver edelsiifl
2 TL Salz 1 TL Cayennepfeffer 1 TL getrock. Rosmarin

1 TL getrock. Thymian 2 EL Tomatenmark 3 EL korniger Senf

3 EL Apfelessig 250 ml Pflanzenol 1/2 Zitrone

2 EL Olivenol 3 EL Gemiisebrithe 300 gr griine Bohnen

1 Tomate 125 gr weiche Butter 1 Sardellenfilet

1 TL gehackter Knoblauch 1 EL Cognac 2 TL Dijonsenf

3 EL gehackte Krauter Salz, Pfeffer, Zucker

Fiir die Rumpsteak-Marinade:

4 Knoblauchzehen schéilen und ganz fein hacken. Die gehackten Knoblauchzehen in eine
Schiissel geben und zusammen mit 2 TL Paprikapulver edelsiif}, 2 TL Salz, Cayennepfeffer,
getrockneter Rosmarin und Thymian, Tomatenmark, 2 EL korniger Senf, 1 EL Apfelessig
und 250 ml. Pflanzendl verrithren. Die Marinade mit frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen,
die Rumpsteaks damit groBziigig bepinseln und fiir 30 Minuten marinieren lassen; iibrige
Marinade in einem Schraubglas aufbewahren.

Fiir den Bohnensalat:

Den Saft einer halben Zitrone mit 1 EL korniger Senf, 2 EL Apfelessig, 2 EL Olivenol und
der Gemiisebriihe verriithren, mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker abschmecken. Die Boh-
nen putzen und in kochendem Salzwasser garen. Anschlieend abgieflen, kalt abspiilen und
abtropfen lassen. Die Bohnen schrag in Stiicke schneiden. Die Tomate vierteln, entkernen
und in Wiirfel schneiden. Die Bohnenstiicke und Tomatenwiirfel mit der Salatmarinade
wiirzen.

Fiir die Café-de-Paris-Butter:

Das Sardellenfilet in feien Wiirfel schneiden und zusammen mit 1 TL gehackter Knoblauch
zur weichen Butter geben. 1 TL Paprikapulver edelsiifl, Cognac, Dijonsenf und gehackte
Krauter zugeben und verriihren.

Die Butter mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit einem Spritzbeutel kleine Rosetten auf Back-
papier dressieren und im Kiihlschrank aufbewahren.

Fiir die Rumpsteaks:

Die marinierten Rumpsteaks in einer Grillpfanne beidseitig je 4 Minuten grillen, mit dem
Bohnensalat und der Café-de-Paris-Butter servieren.
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