Nackensteaks aus der Heiluft-Fritteuse

Fiir 4 Portionen:

4 Nackensteaks 43_1 EL grobes Meersalz 4 EL zerlassene Butter
1 TL Pfeffer 1 TL Paprikapulver 1 Prise der Magic Dust
3 Tropfen Fliissigrauch Petersilie, gehackt Lauchzwiebel, Scheiben

kalte Butter

Schweinenacken-Steaks mit Meersalz einreiben und im Kiihlschrank eine Nacht ruhen las-
sen.

Die zerlassene Butter mit Fliissigrauch, Pfeffer, Paprikapulver, Magic Dust wiirzen und
mischen.

Die Nackensteaks gleichméfig mit Butter-Gewdiirz-Mischung einreiben.

Das Schweinenackensteak in der HeifSluftfritteuse gart am besten bei 200°C fiir 10 Minu-
ten.

Dann wenden und nochmal 200°C fiir 10 Minuten. Vorheizen ist nicht notig.

Wenn sie knusprig sind und zum Anbeiflen aussehen, sind sie fertig.

Die Nackensteaks direkt aus dem Airfryer servieren und mit einem Stiick kalter Butter
darauf anrichten.

Zusétzlich mit etwas gehackter Petersilie und Lauchzwiebel garnieren.

NN am 25. August 2025



