
Fleisch

Nackensteak

Die letzten zwei Wochen waren kulinarisch etwas mager, denn es
mangelte  an  Geld  und  ich  musste  darben.  Also  wurden  die
letzten Vorräte im Küchenschrank und Kühlschrank aufgebraucht.
Und auch auf das ein oder andere Produkt oder teilweise schon
zubereitete Gericht aus dem Tiefkühlschrank zurückgegriffen.
Sehr kreativ kochen kann man so natürlich nicht, wenn es an
allem fehlt. Heute war auf dem Konto wieder alles im grünen
Bereich und ich habe gleich den Discounter leergekauft. Und es
gab gleich das, was ich die letzte Zeit mit viel Gemüse und
Mehlspeisen  vermisst  hatte:  Fleisch.  Nur  mit  etwas  Speck,
Schalotte,  Knoblauch  und  Lauchzwiebel  und  einem  leckeren
Sößchen. Zwar waren es nur zwei Schweine-Nackensteaks, aber
sie  waren  dennoch  lecker.  Und  morgen  geht  es  mit
südamerikanischen  Entrécôtes  weiter.  Versteht  sich.

Zutaten für 1 Person:

2 Schweine-Nackensteaks
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60 g Speckstreifen
1 Schalotte
2 Knoblauchzehen
1 Lauchzwiebel
3 TL Pesto (Basilikum/Hartkäse)
150 ml Gemüsefond
etwas Condimento Bianco
Salz
Pfeffer
Olivenöl

einige Blättchen frische Petersilie und Majoran

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Schalotte  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Öl in einer Pfanne
erhitzen und Speckstreifen und Gemüse darin kräftig anbraten.
Herausnehmen, Nackensteaks in die Pfanne geben und auf beiden
Seiten  jeweils  2  Minuten  ebenfalls  kräftig  anbraten.
Herausnehmen, auf einen Teller geben, auf beiden Seiten mit
Salz und Pfeffer würzen und warmstellen. Speck und Gemüse
wieder in die Pfanne geben, mit etwas Weißweinessig ablöschen,
Fond hinzugeben und den Bratensatz vom Pfannenboden ablösen.
Pesto hinzugeben, Sauce gut verrühren und ganz kurz köcheln
lassen. Speck und Gemüse auf den beiden Steaks verteilen,
Sauce großzügig darüber geben und mit etwas kleingehackten,
frischen Petersilie- und Majoranblättchen garnieren.


