Hiftsteaks mit Zwiebel-Pilz-
Gemuse

Leckere Steaks mit etwas Gemise

Ich habe ja in letzter Zeit desofteren Steaks zubereitet, das
nimmt fast schon Uberhand. Aber zu diesen beiden Hiftsteaks
bin ich auf ungewOhnliche Weise gekommen. Und damit sie nicht
verderben, muss ich sie eben zubereiten. Ein Mann braucht auch
sein Fleisch. Und sie schmecken ja auch lecker.

Steaks zuzubereiten ist einfach. Man benétigt Steaks, 01 und
einige Gewlrzen.

Daher habe ich noch ein kleines Gemuse aus Zwiebeln und
Champignons zubereitet. Verfeinert mit frischem Rosmarin.

Ich brate die Steaks auf jeweils beiden Seiten etwa 2 Minuten
an. Durch die unterschiedliche Dicke der Steaks wird das eine
medium zubereitet, das andere rare, wie ich es am liebsten
esse.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/14/hueftsteaks-mit-zwiebel-pilz-gemuese/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/11/14/hueftsteaks-mit-zwiebel-pilz-gemuese/

Mein Rat: Zum Braten ein wirklich gutes Olivenol verwenden, es
zeigt sich deutlich beim Geschmack der gebratenen Steaks.

Zutaten fiir 1 Person:

= 2 Rinder-Hiftsteaks (a 200 g)
= 2 Zwiebeln

= 3 grolBe, weille Champignons

= 2 Zweige Rosmarin

» Salz
» schwarzer Pfeffer
= Olivenol
Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.

Zwiebeln schalen und in Streifen schneiden. Champignons in
Scheiben schneiden. Blattchen vom Rosmarin abzupfen und
kleinwiegen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel und Champignons darin
anbraten. Rosmarin dazugeben. Salzen und pfeffern. Alles
vermischen, auf einen Teller geben und warmstellen.

Nochmals etwas Ol in die Pfanne geben und Steaks auf jeweils
beiden Seiten 2 Minuten anbraten. Salzen und pfeffern.
Herausnehmen, auf den Teller geben und alles servieren.



