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GU Rezepte

Rezept
Minutensteak mit Spargel und Kohlrabi

Ein Rezept von Minutensteak mit Spargel und Kohlrabi, am 25.06.2025

Zutaten
100g Spargel 300g Schweinelachs (ausgeldstes Kotelettstlick)
Salz Pfeffer

Zucker 2EL Pflanzendl

1Zweig Rosmarin 1Zweig Thymian
1 Knoblauchzehe 300g marinierter Kohlrabi (siehe Rezept-Tipp)
1EL Butter 5 Stangel Petersilie
10 Stangel Schnittlauch 40 g Bergkase
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 420 kcal

Zubereitung

1. Den weilden Spargel schalen, vom griinen Spargel die holzigen Enden abschneiden, die Stangen in Stlicke schneiden
(dicke Stangen entweder vorher langs halbieren oder schrdg in Scheiben schneiden). Das Fleisch in ca. 1 cm dicke
Scheiben schneiden, mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker wiirzen.

2. Olin einer groRen Pfanne erhitzen, das Fleisch, Rosmarin und Thymian darin bei mittlerer Hitze ca. 1 Min. von jeder Seite
anbraten. Das Fleisch herausnehmen und zugedeckt ruhen lassen. Den Spargel und die ungeschalte, angeschlagene
Knoblauchzehe in der Pfanne 3-4 Min. braten.

3. Inzwischen den marinierten Kohlrabi mit Sud, 1 TL Butter und einer ungeschélten, angeschlagenen Knoblauchzehe in
einem Topf ca. 2 Min. zugedeckt garen.

4. Petersilie und Schnittlauch abbrausen, Petersilienblatter in Streifen, Schnittlauch in Réllchen schneiden. Spargel aus der
Pfanne nehmen. Petersilie und die restliche Butter in der Pfanne aufschdumen lassen, das Fleisch darin kurz nachbraten.
Alles zusammen anrichten und den Bergkase dariiber reiben.
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