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Sdéren Anders Dienstag, 30. Mai 2023
Steak und Gemuse vom Grill mit Krauterbutter Rezept fir 4 Personen

Dauer: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: Leicht
Heimatkliche

Zutaten:

Fur das Fleisch:

3 EL Olivendl

etwas Pfeffer aus der Mihle

2 Zweige Zitronenthymian

4 Rumpsteaks; & ca. 180 g
etwas Salz

Fir die Krauterbutter:

3 Sténgel glatte Petersilie
3 Stangel Estragon

3 Sténgel Basilikum

1 Bund Schnittlauch

1 Knoblauchzehe

150 g Butter (zimmerwarm)
etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Mihle
1 Msp. Paprikapulver, edelsul3

1 Spritzer Zitronensatft

Fir das Gemiise:

1 Zucchini

1 rote Paprika

1 gelbe Paprika

2 rote Zwiebeln

1 Zweig Rosmarin

2 Zweige Thymian

3 EL Olivenol

etwas Salz

etwas Pfeffer aus der Miihle
Zubereitung:

1. Fur das Fleisch das Ol in eine flache Schale geben und mit 1 Prise Pfeffer verriihren.
Zitronenthymian abbrausen, trocken schiitteln und zum Ol geben. Die Steaks einlegen und
30 Minuten ziehen lassen. Zwischendurch gelegentlich wenden.

2. Fur die Krauterbutter die Krauter abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen
und fein schneiden. Schnittlauch in feine Rdlichen schneiden.

3. Knoblauch schélen und fein hacken.

4. Die weiche Butter mit den Schneebesen des Handrihrgerats aufschlagen. Knoblauch,
Krauter, Salz, Pfeffer, Paprika und Zitronensaft zugeben und gut vermischen.

5. Dann den Buttermix auf ein Stick Butterbrot- oder Backpapier geben, zu einer Rolle
formen und kuhl stellen.

Tipp: Man kann die Butter auch in einen Spritzbeutel mit Sterntille geben, damit kleine
Tupfen Krauterbutter auf einen Teller aufdressieren und kiihl stellen.

6. Die Zucchini waschen, der Lange nach halbieren und in Scheiben schneiden.

7. Beide Paprika waschen, vierteln, das Kerngehause entfernen und die Paprika
anschliel3end in breite Streifen schneiden.

8. Die Zwiebeln schélen halbieren und in Spalten schneiden.

9. Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken schiitteln.
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10. Paprikastreifen, Zucchinischeiben, Zwiebelspalten und die Krauterzweige in eine
Schussel geben. Mit Olivendl, Salz und Pfeffer marinieren und gut vermischen

11. Das Gemuse auf eine Grillschale geben und auf dem vorgeheizten Grill bei mittlerer
Temperatur ca. 15 Minuten garen.

Tipp: Alternativ kann das Gemuse auch im Backofen gegart werden. Dafir den Backofen auf
200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Das Gemiuse auf einem mit Backpapier
ausgelegten Backblech flach verteilen und im vorgeheizten Backofen ca. 18 Minuten garen.
12. Die Steaks salzen und auf dem heif3en Grill bei hoher Temperatur von beiden Seiten
jeweils ca. 2-3 Minuten braten.

Tipp: Alternativ eine Grillpfanne hoch erhitzen. Die Steaks salzen und in der heiRen Pfanne
von beiden Seiten je ca. 3 Minuten braten.

13. Die gekuhlte Krauterbutterrolle auswickeln und in Scheiben schneiden.

14. Steaks anrichten und etwas Krauterbutter darauf geben. Das Grillgemiise dazu
servieren.

Pro Portion: 635 kcal/ 2650 kJ
5 g Kohlenhydrate, 43 g Eiweil3, 49 g Fett



