
Schweinerückensteak solo

Leckeres Steak mit Speck, Frischkäse und Thymian

Ein kleiner Snack für zwischendurch. Das Schweinerückensteak
musste  aufgebraucht  werden.  Es  wurde  auf  beiden  Seiten
großzügig  gesalzen  und  gepfeffert.  Dann  in  eine  Scheibe
durchwachsenen  Bauchspeck  eingewickelt.  In  der  Pfanne  in
heißem Öl bekam es – da 300 g schwer und etwas dick – auf
jeder Seite bei geringer bis mittlerer Temperatur 5–7 Minuten.
2 Minuten vor Ende der Garzeit erhielt es oben drauf zwei
kleine Scheiben Frischkäsezubereitung mit Ananas und Papaya.
Und als Krönung einige Zweige frischer Thymian. Das Steak
bleibt auf diese Zubereitungsart innen noch leicht rosé, was
auch der auf dem Teller austretende Fleischsaft verrät. Und
bei der fruchtigen Käsezubereitung bin ich doch überrascht,
wie gut sich diese Süße mit einem herzhaften Gericht verträgt
und den Geschmack unterstützt.
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