
Steak ,   L iver   &  Bacon  
V.  1.00  

Zutaten    (für  ca.  4  Personen)  
800  g  Kartoffeln  
500  g  Rosenkohl  
g  Brokkoli  
2  rote  Zwiebeln  
300  g  Rinderfilet  
200  g  Kalbsleber  
4  Streifen  Speck  
1  TL  Dijon  Senf  
1  EL  Worcestershire  Sauce  
2  Zweige  Rosmarin  
4  Zweige  Thymian  
1  EL  Mehl  
1/2  TL  Paprika  geräuchert  
1  EL  Hühnerbrühe  
1  EL  Preiselbeeren  
1  Schluck  fettarme  Milch  
1  Schluck  Bier  
Olivenöl  
Pfeffer  und  Salz  

  

Zubere i tung   Karto f fe l -­‐Rosenkohl -­‐Brokkol i   Bre i :   
Die  Kar to f f e ln ,  den  Rosenkohl   und  den  Brokko l i   in  sehr  dünne   Sche iben   schneiden.  
Sa lzen   und  in  einen  Topf   mit  kochendem  Wasser   geben.  
Sobald  das  Gemüse   we i ch   ist,  das  Wasser  abg ießen ,  mit  einem  Schluck  Mi l ch   s tampfen   und  würzen .  

Zubere i tung   F le i sch :   
Das  F i l e t   und  die  Leber   mit  dem  Senf   e inmass i e ren ,  und  mit  Papr ikapulver ,  P fe f f e r   und  Sa lz   
würzen.  
Das  F i l e t   mit  der  Faust  flach  drücken   (3    cm)  und  8  Minuten  braten  (jede  Minute  wenden).  
Das  F i l e t   aus   der  P fanne   nehmen  und  in  A lu fo l i e   ruhen   lassen.  
Nun  den  Speck   und  den  Thymian   hineingeben.  
Nach  dem  ersten  wenden,  die  Lebersche iben   zugeben  und  ca.  1  Minute  auf  jeder  Seite  braten.  

Zubere i tung   Soße :   
Die  Zwiebe ln   schä len   und  in  sehr  dünne   Sche iben   schneiden.  
Den  Rosmar in   in  einer  P fanne   und  1  EL  O l i venö l   braten.    
Nun  die  Zwiebe ln   zugeben   und  regelmäßig  umrühren.  
Wenn  die  Zwiebe ln   g las ig   geworden  sind  das  Mehl   zugeben,  dann  die  Pre i se lbeeren ,  Worces ter   Sauce  
und  und  die  Hühnerbrühe .  
Anschließend  mit  300   ml  Wasser   aufgießen,  mit  Pfeffer  und  Salz  würzen  und  köcheln  lassen.  

  

  

Que l l e :   Jamie  Oliver  -­‐  15  Minute  Meals    

  


