Straussensteak mit Granatapfel

Gewinnerrezept im Manych-Rother Kochbattle am 5.1.2008

fiir 3 Personen

Die Marinade

400g Strauf® (Aldi)

2 EL Olivendl

2 EL Heller Balsamico Essig
1 TL Sojasauce

2 EL Honig

1 TL Glutamat

1 Stange Rosmarin

1/4 Limette

1/4 TL Salz

1 Granatapfel

Essig, Ol, Sojasauce, Honig, Glutamat, Limettensaft, Rosmarin und Salz
zusammenmischen. Die Kerne aus dem Granatapfel pulen. 2/3 davon in einen Topf
geben und grundlich zerstampfen, den Rest zurtcklegen. Die Granatapfelkerne im
Topf mit wenig Hitze einengen, so dal} etwa die Halfte der Flissigkeit verdunstet,
dabei standig umrihren. Den Saft durch ein Sieb zur Marinade geben. Das Fleisch in
dunne Streifen schneiden und fur mehrere Stunden in die Marinade legen.

Der Hauptgang

500g Reis (Wild/Basmati Mischung)
1 Paprika

1 Zucchini

1 TL Kreuzkimmel
Krauter der Provence
1 Stange Rosmarin
1/2 Limette

2 TL rote Pesto
Datteln

1 Becher Schmand
Olivenol

Das Gemiuse in dinne Streifen schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Den
Kreuzkimmel darin kurz unter Ruhren stark erhitzen, die Paprika dazugeben und
heil3 anbraten. Leicht salzen. Die Paprika aus der Pfanne nehmen, Zucchini



hineingeben und bei mittlerer Hitze goldbraun braten. Mit Salz, Pfeffer, etwas
Limettensaft und den Krautern wirzen. Zum Schlul® das Pesto hineinmischen. Das
Gemuse aus der Pfanne nehmen und warm stellen.

Einige Datteln in kleine Sticke schneiden und in die gleiche Pfanne geben. Das
marinierte Fleisch hinzugeben und durchbraten. Kurz vor dem Servieren das Fleisch
herausnehmen, Schmand in die Pfanne geben und umrihren. Den Reis locker aber
nicht klebrig kochen. Je eine Portion in eine Kaffeetasse fillen, ganz leicht
festdricken und auf den Teller stllpen. Mit den restlichen Granatapfelkernen und
Datteln dekorieren.

Variante:

Eine weniger suf3e Variante erhalt man mit dieser Marinade:
2 EL Olivendl

2 EL Dunkler Balsamico Essig

2 EL Sojasauce

1 TL Honig

1 TL Glutamat

2 Stangen Rosmarin

1 Stange Thymian

1/2 Limette

1/4 TL Salz

Pfeffer

2 kleingeschnittene Knoblauchzehen.

Beim Braten keine Datteln verwenden.
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