* Die Kiichenschlacht — Menii am 29. Juni 2021 =
Vorspeise mit Cornelia Poletto

Fir das Pfannchen mit Steak-
Streifen:

300 g Rinderhiftsteak

150 g Champignons

1 Knoblauchzehe

1 Zucchini

3 Scheiben Speck

100 g Kirschtomaten

1 Zitrone

1 Stange Frihlingszwiebel

60 g Parmesan

2 Zweige Rosmarin

3 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Guacamole:
1 Avocado

6 Kirschtomaten

1 Limette

1 kleine rote Zwiebel
Y2 rote Chilischote

% Bund Koriander
Salz, aus der Mihle

Fabian Biel

Champignon-Zucchini-Pfannchen mit Rinderhiiftsteak-
Streifen und Guacamole

Zutaten fiir zwei Personen

Das Hiiftsteak waschen, abtupfen und das Fleisch in 1 Zentimeter breite
Streifen schneiden. Olivendl in einer groRen Pfanne erhitzen. Das Fleisch
auf jeder Seite kurz scharf anbraten, mit Salz und Pfeffer wirzen und aus
der Pfanne nehmen.

Champignons putzen, vierteln und in der Pfanne kurz anbraten.
Fruhlingszwiebeln putzen und in 1 Zentimeter grof3e Ringe schneiden.
Speck ebenfalls klein schneiden. Zucchini langs aufschneiden und grob
wdrfeln. Alles zum Fleisch und den Champignons in die Pfanne geben
und kurz mit anrosten. Knoblauch abziehen, in feine Scheiben schneiden
und mit in die Pfanne geben. Kirschtomaten halbieren, Rosmarin
waschen und trocken wedeln. Blatter abzupfen und zusammen mit den
Kirschtomaten in die Pfanne geben. Mit etwas Salz und Pfeffer
abschmecken. Parmesankase direkt in die Pfanne hineinreiben und kurz
schmelzen lassen. Zitrone auspressen und Saft auffangen.

Alles mit 1 EL Olivendl und 1 Spritzer Zitronensaft abschmecken.

Avocado aufschneiden, ausloffeln und in einer Schiissel mit einer Gabel
zerdricken. Chilischote langs aufschneiden, von Scheidewanden und
Kernen befreien und fein hacken. Zwiebel abziehen und mit Tomaten in
kleine, feine Wiirfel schneiden. Alles zusammen mit der zerdrlickten
Avocado vermischen. Koriander abbrausen, trockenschiitteln, Blatter
abzupfen, fein hacken und ebenfalls dazugeben. Limette halbieren, Saft
auspressen und auffangen. Alles mit Limettensaft und Salz
abschmecken.

Das Gericht in einem Pfannchen anrichten und separat mit Guacamole
servieren.



