Gegrilltes Rumpsteak 1in
Whiskysauce mit Kiirbisstampf
und Champignons

Dieses Mal gibt es die Steaks rare, also innen noch blutig.
Gewurzt wird nur mit Steakpfeffer, der ja immer auch noch Salz
enthalt. Also kleine Beilage zu den Steaks gibt es Champignons
und Schalotten.

Und als eigentliche Gemlusebeilage einen leckeren Kurbisstampf
mit viel Butter und einigen Gewurzen — passend zur derzeitigen
Klurbissaison.

Fir 2 Personen:

= 2 Rumpsteaks a 300 g
=6 grolBe, weille Champignons
= 2 Schalotten
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= Scotch-Whisky

» Steakpfeffer

= Salz

» Butter

= Krauterbutter

= 1 kleiner Hokkaidokiirbis
= Pfeffer

= Muskatnuss

= Zucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 20 Min.

Kirbis putzen, in kleine Wirfel schneiden und in kochendem
Wasser 10 Minuten garen. Kochwasser abschutten. Mit dem
Stampfgerat grob zerstampfen. Eine groBe Portion Butter
unterheben. Mit Salz, Pfeffer, geriebener Muskatnuss und einer
Prise Zucker wirzen. Alles gut vermischen. Warmhalten.

Rumpsteaks auf beiden Seiten mit dem Steakpfeffer wirzen.

Champignons in feine Scheiben schneiden. In eine Schale geben.



Schalotten putzen, schalen, kleinschneiden und ebenfalls in
die Schale geben.

Butter in einer Grillpfanne erhitzen und Gemuse darin kurz
andunsten. An den Rand der Pfanne verschieben.

Steaks auf jeder Seite eine Minute angrillen. Dann mit einem
guten Schluck Whisky abloschen. Mit einem Deckel zudecken und
Steaks nochmals 2-3 Minuten im Whisky garen. Sollte der Whisky
zu schnell verkochen, einfach noch etwas nachgielien.

Gemise leicht salzen.

Kirbisstampf auf zwei Teller verteilen. Jeweils ein Steak
dazugeben. Gemise zum Steak geben. Jeweils zwei Scheiben
Krauterbutter auf ein Steak geben. Servieren. Guten Appetit!



