Hohriicken-Steak mit Peperoni und Shiitake-Pilzen

Ein schén durchzogenes, saftiges Hohrlickensteak, begleitet von einem kleinen,
asiatisch inspirierten Ragout mit Shiitake-Pilzen und Peperoni. Natirlich gehort da
Soja-Sauce dazu und ein Schuss Essig, der fir etwas Pepp sorgt.

Zutaten

1 Hohr ickenst eak, ca. 200g
60g Shiitake-Pilze

409 rote oder gel be Peper oni

1 Knobl auchzehe

1El Soj a- Sauce (Ki kkonan)

2Tl wei sser Bal sami co (oder nil der Essig)
1dl Geniiseboui | | on

Br at butt er

Zubereitung

Hohriickensteak 1 Stunde vor dem Anbraten aus dem Kihlschrank nehmen und
beidseitig salzen und pfeffern.

Die zéhen Schéfte von den Pilzen herausbrechen, die Hiite zu ca. 1cm grossen Wiirfeln
schneiden. Peperoni zu kurzen, schmalen Streifen schneiden, Knoblauch hacken. Alles
zusammen in Bratbutter ca. 3 Minuten diinsten.

Soja-Sauce, Balsamico und Bouillon zugiessen und ca. 10 Minuten kécheln lassen. Mit
wenig Pfeffer abschmecken.

Bratbutter bis zum Rauchpunkt erhitzen. Hohriickensteak auf beiden Seiten ca. 3
Minuten braten. Pfanne von der Kochplatte ziehen und zugedeckt weitere 3 Minuten
ziehen lassen.
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