Nackensteak mit Zwiebeln, Kartoffel-Salat, Bier-Sauce und
Feldsalat
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Zutaten fiir 2 Personen

Fur die Steaks:

e 2 Nackensteaks a 250 g
2 TL mittelscharfer Senf
330 ml Bier

2 Zwiebeln

50 g Mehl

3 EL Schmand

2 EL Rapsal

Salz

Schwarzer Pfeffer

Fiir den Salat:

* 500 g festkochende Kartoffeln
* 100 g Bauchspeck

e 1 Zwiebel

e 1 Lorbeerblatt

o 25 g Kapern, sauer

e 1,5 EL weiller Balsamico-Essig
e 1,5 EL Zucker

e 1/2 TL Kimmel

e 1TL Salz

e Schwarzer Pfeffer

AuBerdem:

e 100 g Feldsalat

1 EL Nussol

1 EL Apfelessig

1 Prise Zucker

1 Prise feines Salz

Zubereitung:
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Fir den Kartoffel-Salat Salzwasser zum Kochen bringen. Die Kartoffeln mit Kimmel und Lorbeerblatt gar
kochen, heil® schalen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel abziehen und in Wurfel schneiden. Den
Speck in kleine Wirfel schneiden und mit den Zwiebeln in einer Pfanne auslassen und andtinsten.

Aus Essig, Zucker, Salz, Pfeffer und etwas heiRem Wasser eine Marinade bereiten. Die Kartoffeln mit
Kapern und der Speck-Zwiebel-Mischung in die Marinade geben, unterheben und etwas ziehen lassen.

Die Nackensteaks waschen, trocken tupfen und etwas flach klopfen. Mit Salz und Pfeffer wirzen und auf
einer Seite in 2 EL Rapsol einer Pfanne anbraten. Nach dem Wenden die Oberseite mit Senf bestreichen.
Alles mit Bier abloschen und ca. 15 Minuten schmoren lassen. 1 Zwiebel abziehen, in Wirfel schneiden
und mit schmoren lassen. Am Ende alles mit Schmand binden.

Die restliche Zwiebel schalen, in Ringe schneiden, mit Mehl bestaduben und im restlichen Rapsadl kross
ausbacken.

FUr den Feldsalat aus Nussal, Apfelessig, Salz und Zucker eine Marinade herstellen. Den Feldsalat
waschen, trocken wedeln und durch die Marinade ziehen.

Die Nackensteak mit warmem Kartoffel-Salat, Bier-Sauce und Feldsalat mit Essig-Ol-Vinaigrette auf
Tellern anrichten.

Rezept: Gudrun Katzmann
Quelle: Die Kuchenschlacht vom 1. August 2016

Episode: Leibgerichte
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