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Rinderhiftsteak mit Kokos-StiBkartoffelpiiree,
Zwiebel-Birnen-Confit und rosa Pfefferbeeren

flir 4 Personen:
4 Rinderhiiftsteaks a 200 g (von Tieren aus tiergerechter Haltung)

4 groBe SiiBkartoffeln
80 ml  Kokosmilch
50 ¢ Butter

6 Schalotten
3 Birnen
2 Orangen
1 Zitrone
2 EL  Reisessig
3 EL  helle SojasoBe
300 ml  Gemusebriihe (Instant oder frisch)
30 g brauner Zucker
20 g Kartoffelstarke
Salz, Pfeffer aus der Miihle
Chili, Muskat, gemahlener Zimt
1 Rosmarinzweig
rosa Pfefferbeeren



Rinderhiftsteaks mit Kokos-SiiBkartoffelptiree, Zwiebel-Birnen-Confit
und rosa Pfefferbeeren

Die SiiBkartoffeln schdlen, grob wiirfeln und in der Gemisebriihe etwa 10-15 Minuten kochen, abtropfen
lassen. Zusammen mit der Kokosmilch, Butter und dem braunen Zucker stampfen. Reichlich
Orangenschale abreiben und dazu geben. Zitrone und Orangen auspressen und den Saft unterriihren.
Etwas frisch geriebene Muskatnuss hinzufligen, mit Salz und Pfeffer und zum Schluss vorsichtig mit Zimt
abschmecken.

Die Schalotten wiirfeln und anschwitzen, mit Reisessig abldschen und die ebenfalls gewdlrfelten Birnen
zugeben. Auf den Punkt garen. Mit SojasoBe wiirzen und mit etwas Kartoffelstarke zur Sdmigkeit
abziehen.

Die Steaks mit Chili, Salz und Pfeffer wiirzen und in der heien Pfanne mit etwas Butter 2 Minuten von
jeder Seite braten. In der letzten Minute den Rosmarinzweig dazu geben. Steak und Rosmarin auf einen
mit Alufolie ausgelegten Gitterrost geben und bei 90 °C fiir 25 Minuten in den Backofen schieben.

Die Steaks aus dem Ofen nehmen, auf das Pliree setzen und mit dem Zwiebel-Birnen-Confit umlegen. Die

rosa Pfefferbeeren dariiber streuen.
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