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Florentiner Steak

mit kleinen Kartoffeln und Petersiliensalsa

Florentiner Steak
Das brauchstdu: S cinffnch gebls:
1 Stk T-Bone-Steak Das Fleisch auf Zimmertemperatur bringen. Die Kartoffeln
1000 g Kartoffeln waschen und mit den ungeschalten Knoblauchzehen in

kochendem Salzwasser 12 Minuten garen. Den Fettrand des
Steaks bis auf eine 1 cm dicke Schicht abschneiden. Das Fett in
feine Wirfel schneiden, in einer beschichteten Pfanne bei
mittlerer Hitze schmelzen lassen. Die Kartoffeln mit dem
Knoblauch aus dem Wasser nehmen, ausdampfen lassen, in die
beschichtete Pfanne geben und bei mittlerer Hitze goldbraun
und knusprig braten. In den letzten Minuten die Thymianzweige
hinzufUgen und nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. In
einer gusseisernen Pfanne Rapsol erhitzen. Das Steak mit Salz
und Pfeffer wirzen und von allen Seiten goldbraun anbraten.
Danach das Steak im vorgeheizten Ofen bei 135 °C ca. 25
Minuten garen. Das Steak sollte eine Kerntemperatur von 54 °C
haben. Aus dem Ofen nehmen und zugedeckt einige Minuten
ruhen lassen.

Das Steak in gleichmaRige Scheiben schneiden, auf vier Tellern
anrichten und mit der Salsa betraufeln.

1 Knoblauchknolle
3 Stk Thymian

Petersiliensalsa

Das brauchst du: So cinfch gels:

2 Bund Blattpetersilie
1 Bund Basilikum

2 EL Kapern

2 Sardellen

1 Stk GewUrzgurken
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2 EL Rotweinessig Die Krauterblatter in den Mixer zupfen und grob zerkleinern. Die
8 EL Olivenol restlichen Zutaten fUr die Salsa (aul3er Staudensellerie) und das
Olivenol dazugeben, alles purieren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Zum Schluss die Staudenselleriewurfel
unterheben.

1 Stange/n Staudensellerie
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