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Rezept Steak von Huft Steak/Roastbeef oder Oberschale

Der Steak in Stlick von etwa 150-200 g Medaillons schneiden, ca. 4-6 cm Stérke,
wiirzen/marinieren (geriebenes Meeressalz, schwarzer Pfeffer, Rosmarin, Thymian, Wacholder
Beeren und evtl. Frisch geschnittener Knoblauch) etwa 15-20 Minuten oder langer ziehen lassen.

Kurz anbraten auf beiden Seiten in wenig Butterschmalz oder Rapsdl, dann ein bisschen die
Temperatur runterstellen und 2-4 Minuten nachbraten auf jeder Seite.
Die Medaillons etwa 5 min. ruhen lassen vor dem Servieren.

Garnitur, Broccoli, Pimientos, Méhren, Zucchini etc., sonst kénnen Sie nach lhrer eigenen
Fantasie fast jede Gemisesorte in der Pfanne leicht braten, aber nicht solange, es soll ein
bisschen al dente sein, sonst sind alle Vitamine futsch und verflogen.

Einen guten Appetit und genielk das Rentierfleisch, eine von den wenigen Urfleischsorten in
Europa mit sehr wenig Fett.

NB. Das Rentierfleisch kann man auch hervorragend zum Grillen nehmen, aber auf niedrigerer
Temperatur grillen, da das Fleisch sehr mager ist. Beim Grillen bitte nachher wiirzen sonst
verbrennen die Gewiirze leicht.



