Hiftsteak, Champignons und
Drillinge

Mit frischen Krabben

Bei diesem Rezept habe ich fur die Zubereitung der Drillinge
eine andere Variante gewahlt als sie nur zu garen und fur
Roststoffe noch in der Pfanne in Fett anzubraten. Ich
frittiere sie einfach ohne vorheriges Garen in der Friteuse.
Ich halbiere sie vorher, so dass sie in der Friteuse gut
durchgaren und schon kross werden.

Dazu gibt es als Hauptzutat Huftsteaks, die ich aufgrund ihrer
Dicke auf jeweils jeder Seite vier Minuten kross in Fett in
der Pfanne brate. Dadurch erhalte ich leckere, medium gegarte
Steaks.

Gleichzeitig zum Braten der Steaks gebe ich auch Champignons
im Ganzen mit in die Pfanne, die ich somit gleichzeitg darin
brate.
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Die Champignons sind eine kleine zusatzliche Zutat zu den
Steaks, die gut dazu passen.

Ich wurze die Steaks erst nach dem Braten auf den Tellern mit
Steak-Pfeffer.

Zutaten fur 2 Personen:

= 2 Rinder-Hiftsteaks (a etwa 200 g)
= 16 weille Champignons

= 600 g Bio-Drillinge

= Steak-Pfeffer

= Salz

Zubereitungszeit: 8 Min.
Fett in der Friteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen.

Drillinge halbieren und in die Friteuse geben. Darin etwa 7-8
Minuten frittieren.

Wahrenddessen 0l in einer Pfanne erhitzen und Steaks darin auf
jeweils jeder Seite 4 Minuten kross anbraten.

Gleichzeitig die Champignons dazugeben und auch mit anbraten.

Drillinge aus der Friteuse nehmen, auf ein Kichenpapier geben
und abtropfen lassen. Auf zwei Teller verteilen. Salzen.

Jeweils ein Steak auf einen Teller geben. Mit Steak-Pfeffer
kraftig wlrzen.

Champignons auf die Teller verteilen.



Kross frittierte Drillinge

Servieren. Guten Appetit!



