Rinderriicken a la Saltimbocca

Zutaten fir 4 Portionen: 4 EL milder Senf

4 sehr diinne Rindersteaks, 4 EL Hagenmark

Vom Riicken (Hagebuttenkonfitiire) Das ganze Video zym
zum Kurzbraten 2 EL Pflanzendl NaChKOChen online auf
1EL Pflanzendl 250 ml halbtrockener Rotwein WWW.ntz.de/alltaqskUQCh
Pfeffer oder roter Fruchtsaft e
200 g braune Pfeffer

Champignons Salz

1rote Zwiebel 4 kleine Spiefe

4 Zweige frischer Rosmarin 2 EL OL zum Anbraten

Zubereitung :

Die Rindersteaks auf der Arbeitsfliche auslegen und mit 1 EL Ol bestreichen, leicht pfeffern. Die Pilze abreiben,
Stiele entfernen und klein hacken (fiir die Sauce aufbewahren), Pilze in sehr diinne Scheiben schneiden.

Zwiebel schalen, halbieren und in sehr diinne Scheiben schneiden. Rosmarinnadeln abzupfen und fein hacken. Senf,
Hagenmark und 1 EL Ol zu einer Paste anriihren.

Die Rindersteaks mit je 1 EL der Paste bestreichen (restliche Paste aufbewahren), mit Rosmarin bestreuen und leicht
andriicken, auf der unteren Halfte diinn mit den Zwiebel- und Champignonscheiben belegen (ein paar Zwiebelschei-
ben fiir die Sope beiseitelegen). Die obere Halfte auf die belegte Halfte umschlagen, leicht andriicken und mit den
Spiefen fixieren. In einer beschichteten Pfanne das Bratdl erhitzen und die Steaks auf jeder Seite 1 Minute anbraten.
Steaks in einem tiefen Teller zugedeckt ziehen lassen.

In der Pfanne die restlichen Zwiebeln und Champignonstiele 2 Minuten anbraten, mit Rotwein oder Fruchtsaft
abléschen, die restliche Paste zugeben und 5 Minuten einkochen lassen, zum Schluss mit den Gewiirzen
abschmecken.

Fleischgenuss

Wenn du Fleischgeniefer iiberraschen mochtest, ist diese Saltimbocca-Variation mit Rind ein echter Geheimtipp. Das gewisse Etwas
verdankt dieses Gericht seinen ausgewdhlten Zutaten. Fiir Raffinesse sorgen Rotwein, Senf und Hagebuttenkonfitiire.
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