
Rinder-Hüftsteak variiert

Leckere Variation

Dieses Mal bereite ich eine Variation eines Rinder-Hüftsteaks
zu.  Es  einfach  nur  rare  anzubraten  und  zu  salzen  und  zu
pfeffern, ist mir zu einfach.

Ich bestreiche eine Seite des Steaks mit Senf und brate es
zunächst auf dieser Seite an. Dann gebe ich, wenn ich die
zweite Seite anbrate, eine Scheibe würzigen Hartkäse darauf.
Darauf kommt ein Spiegelei. Und vor dem Servieren träufle ich
etwas Zitronensaft darüber.

Mein Rat: Beim Zubereiten von Steaks ruhig unterschiedliche
Variationen ausprobieren.

Zutaten für 1 Person:

1 Rinder-Hüftsteak (etwa 280 g)
1 Scheibe Havarti
1 Ei
1 TL mittelscharfer Senf
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1/4 Zitrone (Saft)
Salz
schwarzer Pfeffer
Öl

Zubereitungszeit: 6–8 Min.

Öl  in  einer  Pfanne  erhitzen,  Ei  hineingeben  und  braten.
Herausnehmen, auf einen Teller geben und warmhalten. Etwas
salzen.

Steak auf beiden Seiten salzen und pfeffern. Auf einer Seite
mit Senf bestreichen.

Steak auf der Seite mit dem Senf 2 Minuten in der Pfanne
anbraten. Wenden, Hartkäse darauf geben und auf der anderen
Seite 2 Minuten anbraten. Herausnehmen, auf einen Teller geben
und Spiegelei darauf geben.

Etwas Zitronensaft darüberträufeln und alles servieren.


