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Rezept
Schweinesteaks mit Meerrettichkruste

Ein Rezept von Schweinesteaks mit Meerrettichkruste, am 18.04.2024

Zutaten
4 Schweinenackensteaks (ca. 180-200 g) Salz

Pfeffer 2EL neutrales Ol
2 EL weiche Butter 2EL geriebener Meerrettich (Glas)
2EL geriebener Parmesan 2EL Semmelbrosel

1Bund Petersilie 2Bund Suppengriin

1/4 | Gemusebrihe 125g Sahne

1EL heller Saucenbinder
Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min
| Pro Portion Ca. 515 kcal

Zubereitung

1. Das Fleisch trockentupfen, salzen und pfeffern. Im heifen Ol in einer Pfanne von jeder Seite 3-4 Min. anbraten.
Herausnehmen und in eine ofenfeste Form setzen.

2. Den Backofen auf 180° vorheizen (Umluft nicht empfehlenswert). 1 EL Butter mit Meerrettich, Parmesan und
Semmelbréseln verriihren. Petersilie waschen, trockenschiitteln, Blattchen fein hacken und untermischen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Meerrettichpaste auf das Fleisch streichen. Dieses im heilRen Ofen (Mitte) 15 Min. Giberbacken.

3. Inzwischen das Suppengriin waschen, putzen und in Stifte schneiden. Im Gbrigen Bratfett mit der restlichen Butter kurz
andinsten. Brithe und Sahne angielRen, zugedeckt 6 Min. diinsten. Saucenbinder einriihren, das Gemiise wiirzen und zu
den Steaks servieren.
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