Kalbssteak mit Gnocchi, Erbsen und Haselnuss

Dauer: Mittel
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Zubereitung

1. Fleisch parieren, Abschnitte fur eine Sauce beiseitelegen.
2. Fleisch portionieren (ca. 180-200 g) und leicht klopfen (Kein Schnitzel!).
3. Ineiner heiflen Pfanne von beiden Seiten scharf anbraten.

4. Mit Butter und Krautern auf ein Blech fur ca. 20 Minuten in den Backofen rasten lassen.



1. Alle Zutaten zu einem geschmeidigen Teig verkneten.

Schnell verarbeiten.

2.  Gnocchi formen.

Wenn kein Gnocchi-Brett vorhanden ist, gehen auch Schupfnudeln oder eine andere

Form von Gnocchi.

3. Inkochendem Salzwasser ca. 4-5 min leicht kocheln lassen, bis sie an der Oberflache

schwimmen.

Tipp: Gibt man zur Grundmasse ein bisschen Pesto, Rote Riiben Pulver oder Currypulver

hinzu, kann man unterschiedliche Farben herstellen.

1. Erbsen in Butter kurz anschwitzen, Schlag und Gewtrze dazugeben.
2.  Die gekochten Gnocchi aus dem Wasser heben und zu den Erbsen geben.

3. Mit Parmesan nochmals aufkochen lassen, abschmecken und servieren.

1. Die Gnocchi auf einem warmen Teller verteilen das Steak schrag aufschneiden und darauf

anrichten.

2.  Gerostete, gehackte Haselnlsse und ein paar Parmesanflocken darauf verteilen und

schmecken lassen.

Rezept zum Genusstagebuch #60



https://www.salzburgschmeckt.at/gschichtn/filmgschichtn/genusstagebuch-60-zu-gast-im-restaurant-der-venediger

