
Nackensteak vom uruguayischen
Rind mit Pommes frites

Steak, Pommes, Fleischsaft

So  muss  ein  Feiertag  sein.  So  ein  Feiertagsessen.  Ein
Gaumenschmaus für jeden Carnivoren. Ein Nackensteak, diesmal
nicht wie gewohnt vom Schwein, für billige 3,50 € pro Kilo.
Sondern  vom  Rind,  und  zwar  einem  uruguayischen  Rind.  Für
immerhin  12  €  pro  Kilo.  Womit  es  preislich  fast  an  ein
preiswertes Entrecôte heranreicht. Das Fleisch ist sehr schön
marmoriert. Und hat im Gegensatz zum Nackensteak vom Schwein
keinen  Knochen.  Das  Gewicht  betrug  stolze  400  g.  Und  die
Überraschung war, dass das in Folie eingeschweißte Nackensteak
in seiner Verpackung noch zusammengefaltet war. Somit war es
so groß, dass es fast nicht in meine schmiedeeiserne Pfanne
mit 26 cm Bodendurchmesser passte. Dieser „Lappen“ passte auch
nicht auf einen gewöhnlichen Teller. Es musste ein Pizzateller
sein. Das Steak bekam in der heißen Pfanne im Öl auf jeder
Seite etwa 2–3 Minuten, was ein schön medium gegartes Fleisch
bewirkte. Dann noch ein schmackhaftes Steakgewürz. Und während
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des  Bratens  des  Steaks  wurden  die  Pommes  frites  in  der
Friteuse frittiert. So muss Feiertag. �

Zutaten für 1 Person:

1 Rindernackensteak, etwa 400 g
1 Portion Pommes frites
Steakgewürz
Salz
Öl/Fett

Zubereitungszeit: Garzeit 4–5 Min.

Nackensteak 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank
nehmen, damit es Zimmertemperatur annehmen kann. Fett in der
Friteuse auf 175 Grad Celsius erhitzen. Öl in einer Pfanne
erhitzen.  Pommes  frites  4–5  Minuten  im  Fett  frittieren.
Währenddessen das Steak in der Pfanne auf jeder Seite 2–3
Minuten medium braten.

Steak aus der Pfanne nehmen, auf einen großen Teller geben und
das  Fleisch  entspannen  lassen.  Mit  Steakgewürz  und  Salz
würzen. Pommes frites daneben geben und auch salzen.


