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Regept den Wacke

Hokbaide Steaks mit warmer Sellorie-
Vinacgrette € bnusprigem Griinkoht

waschen, halbieren, entkernen und in
etwa 2 cm breite Spalten schneiden. Die
Schale bleibt dran und kann mitgegessen
Mit

einreiben und bei 210 °C Umluft ca. 25
Minuten résten. Nach der Halfte der Zeit
wenden. Die Rander dirfen ruhig schén
braun werden.

vom groben Strunk zupfen, mit wenig
Olivenél und Salz vermengen. Fur die
letzten 6—-8 Minuten zum Kirbis aufs
Blech geben und knusprig résten.

in etwas Olivendl nur 2 - 3 Minuten
anbraten - sie sollen noch Biss haben.

kurz dazugeben. Mit
abléschen und

unterrthren. Alles kurz einkocheln lassen.
AnschlieBend die Pfanne vom Herd
nehmen und

unterrihren. Mit

abschmecken.

Die heiBen Hokkaido-Steaks auf Teller
legen und groBzligig mit der warmen
suiB-saduerlichen Sellerie-Paprika-
Vinaigrette lberziehen. Knusprigen
Grinkohl und

daruber verteilen. Optional mit
Klrbiskernen oder Walnlissen bestreuen
und direkt servieren.

Raffiniert, aber alltagstauglich ©

Guten Appetit!
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