HOTEL & SPA

DER STEIRERHOF

BAD WALTERSDORF

RINDERSTEAK mit COCKTAILSAUCE, KRAUTERERDAPFELN,
GEGRILLTEN SPECKBOHNEN, PFEFFERAPFEL

ZUTATEN
12 Stlck Rinderrlcken &
Vulkanlandsteak Dry Aged

Fiir den Rub

oder Kotany Steakgrillgewiirz
2 EL brauner Zucker

4 EL Maldonsalz

1 EL Paprikapulver (ev. gerauchert)
1 TL Knoblauchpulver
Gemahlener Kiimmel

2 TL geschroteter Pfeffer

1 TL Krauter nach Wahl

Olivendl zum Einstreichen

Fiir die Erdapfeln

18 Stlick groBe, heurige Erdapfeln,
gekocht und halbiert

gehackte Krauter mit Olivendl,
Honig, Salz und Knoblauch vermischt

Fiir die Bohnen
600 g feine Bohnen, vorgekocht
12 Scheiben Hamburgerspeck

Fiir den Pfefferapfel

12 Apfelspalten

12 Scheiben Hamburgerspeck
Salz, Pfeffer, Chili for Chicken

Zum Anrichten
Fischerauers Senfkaviar

Fiir 12 Personen

ZUBREITUNG:
Fiir den Rub alle Zutaten vermengen.

Fir die Steaks das Fleisch mit Olivendl
bestreichen, mit dem Rub beidseitig wiirzen
und mind. 40 Minuten marinieren lassen. Die
Steaks am Griller beidseitig 2 Minuten
angrillen und dann indirekt langsam fertig
garen.

Die Bohnen bilndelweise mit dem
Hamburgerspeck umwickeln und auf den
Griller legen.

Fir die Krautererdapfeln die Erdapfel auf
den Griller legen und knusprig grillen. Am
Ende des Grillens mit der Marinade
einstreichen und fertig garen.

Die Apfelspalten langsam grillen und mit
Salz und Pfeffer wirzen. Eventuell mit Chili
for Chicken glacieren.

g/u‘w QL@UZ/ aﬂz"/chcé //L[Ll/b féf ffafm/é/ — &%z‘mm/

Hotel & Spa Der Steirerhof Bad Waltersdorf

Wagerberg 125, 8271 Bad Waltersdorf

Tel: 03333-3211-0
reservierung@dersteirerhof.at

www.dersteirerhof.at
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