REZEPT

Pfefferrahm-Hiftsteak mit
Honigkuchen-K artoffelgratin

Foto: frischli

Zutaten fr 10 Portionen:

1,5 kg geschélte Kartoffeln; 1 Liter frischli Gratin-Sauce; 100 g Honigkuchen, fein
gewrfelt; 150 g geriebener Kése; 1,5 kg griine Bohnen; 1,5 kg Rinderhiiftsteaks; 30 g
eingelegter griner Pfeffer; 30 g Speisestérke; 1 | frischli Kichen-Profi-Sahne 20 %; Salz;
150 g roher Schinken, in diinnen Scheiben

Zubereitung:

Kartoffeln in diinne Scheiben hobeln, mit frischli Gratin-Sauce und Honigkuchen in ein
tiefes GN-Blech schichten und bel 175 Grad 30 Minuten im Ofen garen. Gratin mit Kése
bestreuen und weitere 20 bis 30 Minuten gratinieren. Die griinen Bohnen garen. Die
Huftsteaks scharf anbraten und im Ofen weitergaren.

Fir den Pfefferrahm den eingel egten Pfeffer zerdriicken, mit der Speisestérke zur frischli
K tichen-Profi-Sahne 20 % geben, erhitzen und mit Salz abschmecken.

Die Schinkenscheiben anbraten und Bohnen mit dem Schinken umwickeln. Hiftsteaks,
Gratin, Bohnen und Pfefferrahm anrichten.



