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2 Bio Styria Beef Rump Steaks
Champignons
Frahlingszwiebel

Thymian

Butter

Semmelbrosel

Parmesan

Romanesco

Meersalz
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Champignons klein schneiden und mit ein
wenig Fruhlingszwiebel und Thymian in der

Pfanne anbraten.

Sobald die Champignons ihr Wasser verloren

haben, ein wenig Butter und Semmelbrosel

in die Pfanne geben und alles kurz anrosten.

Klarsichtfolie ausbreiten und das Champig-
non-Gemisch darauf ausbreiten. GroBzugig
Parmesan darUber streuen.

Die Klarsichtfolie so zusammenrollen, dass
eine feste Rolle entsteht.

In der Zwischenzeit eine Pfanne aufstellen.
Wenn moglich empfehlen wir eine Gussei-
serne Pfanne, die danach ins Backrohr kann.
Dieses kann man an dieser Stelle auf volle
Temperatur vorheizen. Die Rump Steaks auf-
recht in die Pfanne stellen und den Fettrand
auslassen. Dabei darauf achten, dass die
Pfanne nicht zu hei3 wird.

Die Rolle flach drucken. Dabei aufpassen,
dass die Folie nicht reiBt. Den so entstande-
nen Champignon-Deckel kurz ins Gefrier-
fach. Achtung: Das Gemisch sollte nicht ganz
durchfrieren, sondern nur ein wenig anfrieren.

Sobald ein wenig Fett in der Pfanne ist, die
Temperatur erhdhen und die Steaks umle-
gen. Mit ein wenig Thymian von beiden Sei-
ten scharf anbraten

Romanesco in Scheiben schneiden und in
Butter braten.

Sobald die Steaks fertig sind, die Pfanne zur
Seite stellen und die Champignon-Deckel
auspacken und aufs Fleisch legen.

Die Pfanne bei voller Oberhitze ins Backrohr.
Wenn moglich daftr die Grillfunktion ver-
wenden. Die Pfanne soll hier nur so lange im
Rohr sein, bis der Parmesan anbraunt, aber
das Fleisch nicht weiter gart.

Sobald der Parmesan braun wird, die Steaks
herausnehmen und in fingerdicke Streifen
schneiden.

Die Rump Steaks mit Champignondeckel zu-
sammen mit dem gebratenen Romanesco
servieren.
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