Butaris

Pfeffer-Huftsteak zu Spinat-Tomaten-
Bulgurgemuse und Gremolata

Arbeitszeit: 40 Minuten
Schwierigkeitsgrad: Mittel

Nahrwerte pro Portion ca.

Fett 229
Kohlenhydrate 359
Eiweil3 39g
Brennwert 490 kcal /2.040 k3J

Zutaten 4 Portionen
Cremola:

14 Bund Petersilie

1 Knoblauchzehe

15 Bio-Zitrone

Salz, Pfeffer

Bulgur:

150 g Bulgur

350 g Kirschtomaten

150 g Babyspinat

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 EL Butaris Butterschmalz
Salz, Pfeffer

Fleisch:

4 Huftsteaks (a ca. 150 g)

2 EL Butaris Butterschmalz
Zitronenpfeffer

Zubereitung:
Schritt 1/3
FUr die Gremolata Petersilie fein hacken. Knoblauch fein hacken. Zitronenschale

abreiben. Knoblauch zusammen mit Petersilie und Zitronenabrieb mischen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
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Schritt 2/3

Fur das Bulgurgemuse Bulgur im Salzwasser aufkochen lassen und danach ca. 10
Minuten quellen lassen. Tomaten halbieren. Spinat waschen und trocken tupfen.
Zwiebel und Knoblauch in feine Wurfel schneiden. Butaris Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin kurz anschwitzen. Tomaten
zugeben und ca. 1 Minute mit braten. Spinat zugeben und zusammenfallen lassen.
Mit Salz und Pfeffer wlrzen. Gemuse zum Bulgur geben, mischen und
abschmecken.

Schritt 3/3

Fur das Pfeffer-Huftsteak Fleisch trocken tupfen. Butaris Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen. Steaks darin von beiden Seiten ca. 2 Minuten scharf anbraten.
Kraftig mit Zitronenpfeffer und Salz wurzen. Fertiges Pfeffer-Huftsteak mit Bulgur
und Gremolata anrichten.

Guten Appetit wlnscht Butaris

Hinweis fur die Redaktion:

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschutzt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten
Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist
ausschlielich in Kombination mit dem zugehorigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: ©
Butaris Butterschmalz) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte durfen grundsatzlich nicht verandert
werden. Gestattet ist jedoch eine VergréofBBerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine
ausschnittweise Verwendung. Rezepte durfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz
(Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden.
Belege erbeten. Vielen Dank fur Ihr Verstandnis.

Bei Ruckfragen wenden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.


mailto:butaris@adpublica.com

