CITTI

Mankt der

Susléander Schweinesteak
mit Schwarte/Wirsing in Rahm/Ofenkartoffeln [EEaEASS

Riickensteaks

e 4 Riickensteaks vom Suslander Schwein mit Schwarte
e Ol zum Braten (ca. 2 EL)

e 7 EL Butter

e Salz und Pfeffer aus der Miihle

Die Schwarte der Steaks einschneiden.

Steaks in heiBem Ol von beiden Seiten kraftig im heiBen Fett anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Butter dazugeben.

Im vorgeheizten Ofen bei 175 °C ca. 10 Minuten garen.

Wirsing in Rahm

e kleiner Wirsing

* 1 kleine Zwiebel, fein gewirfelt
e 2 EL Butter

e 1ELOI

* 1 Messerspitze Zitronenabrieb
300 ml Sahne

e frisch geriebene Muskatnuss

® Salz

AuBere Blitter des Wirsings entfernen, die restlichen Blétter waschen und trocken tupfen.
Blatter in ca. 1 cm breite Streifen schneiden.

Zwiebel in Butter glasig diinsten, Wirsingstreifen dazugeben und gut umriihren.

Etwa 2-3 Minuten garen, mit Sahne auffiillen.

Zitronenabrieb, Salz, Muskatnuss hinzuflgen.

Alles ca. 5 - 6 Minuten leicht einkochen lassen, bis die Sauce etwas eindickt.

Heif servieren.
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CITTI

Markl der

Lebendfreude

Kleine Ofenkartoffeln
* 500 g Drillinge

e 7 EL Olivendl

e 2 /weige Rosmarin
e  (Grobes Salz

1. Kartoffeln griindlich waschen und auf einem Kiichentuch trocknen.

2. MitOlivendl, abgezupften Rosmarinnadeln und grobem Salz vermengen.

3. IneinerAuflaufform bei 160 °Cim Ofen fiir ca. 35 - 45 Minuten garen, bis sie innen
weich und auBen knusprig sind.

4. Zwischendurch mehrmals mit einem Léffel durchmischen, damit sie

gleichmaBig braunen.



