Rezeptidee

Zubereitung:

Rumpsteak:

FUr die Rumpsteaks die Steaks mit Salz und Pfeffer wiurzen. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und die Rumpsteaks einlegen. Auf beiden Seiten 2 Minuten
anbraten, Hitze reduzieren und nochmals beidseitig 2 Minuten braten.

Die Fleischstlcke auf einen Teller oder in eine Auflaufform geben und ab-
decken. Im vorgeheizten Backrohr noch 5 Minuten rasten lassen.

Speckfisolen:

FUr die Speckfisolen die Fisolen mit kaltem Wasser abspulen. Spitzen und
Stangel wegschneiden, eventuell die Faden abziehen. Salzwasser mit einer
Prise Natron zum Kochen bringen und die Fisolen bissfest kochen. Abseihen,
mit kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen.

Die Fisolen in acht gleich grofRe Portionen teilen. Jede Portion mit zwei
Speckstreifen umwickeln und eventuell mit Zahnstochern oder Garn fixier-
en. Wenig Butter in einer Pfanne erhitzen und die Fisolen im Speckmantel
braten, bis der Speck kross ist.

Metzgerei
KLIMA

Einkaufsliste fiir 4 Portionen:

4 Stick Rumpsteak (a 200g)
Olivenol

Butter, Salz

Pfeffer (frisch gemahlen)

400 g Fiolsen

Salz

1 Prise Natron (Speisesoda)
16 Scheiben Speck

Butter




