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Gesamtzeit: 25 min Aktivzeit: 25 min Einfach

Zutaten 4 Personen

2 Scheiben Toastbrot

Y2 Bund Krauspetersilie
1 Knoblauchzehe

4 EL Hergetos-Olivendl
5 EL Parmesan gerieben
1 Prise Salz

4 Steaks vom Schweinshals a 150 g
8 EL Hergetos-Olivendl

2 EL Senf

20 g Steakgewlirz

N&hrwert Portion

(ohne Handblrli)
662 kcal

51 g Fett

17 g Kohlenhydrate
33 g Eiweiss

Weissbadstrasse 86 Appenzell Steinegg Al
Telefon 071 787 36 35

Bahnhof Hauptstrasse 21 Speicher AR
Telefon 071 780 01 19
www.appenzellerfleisch.ch

Zubereitung

Backofen Einstellung Grill auf 260 °C vorheizen.

Toastbrot in sehr feine Wirfel schneiden, Peterli fein hacken,
Knoblauch pressen, mit 4 EL Olivendl, dem Parmesan und Salz
zu einer leicht klebrigen Masse mischen.

Steaks mit Olivendl, Senf und Steakgewtirz wiirzen und
auf beiden Seiten drei Minuten bei hoher Hitze rdstbraun
anbraten.

Steaks auf ein Backblech/Backpapier legen, mit der Parmesan-
Masse gleichmassig diinn belegen und fiir ca. drei Minuten
Uberbacken, bis die Parmesankruste leicht goldbraun wird. Aus
dem Ofen nehmen und noch fiir zwei Minuten ziehen lassen.

Auf vorgewarmten Tellern anrichten.

Schmeckt super mit einem Handbiirli von Bohli. Und vollkom-
men festlich mit einem Glas kraftigem Rotwein. En Guete!
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