Kalbshohriickensteaks mit Spinathaube

La Mise en Place:

200 g Spinat, 30 g Pecorino, Pfeffermiihle, Muskat, 2 Kalbshohrii-
ckensteaks a 150 g, Butter, Butterflockchen

Die Vorbereitung:

Spinat putzen und tropfnass in einem Topf in wenig Wasser erhitzen, bis er
zusammenfallt. Kalt abspilen, ausdricken und kleiner hacken. Pecorino
zum Spinat reiben und mischen. Mit Pfeffer und Muskat bestdauben. Die
Kalbshohriickensteaks mit Kichengarn umwickeln und verknoten, damit
diese schon in Form bleiben. Mit Pfeffer bestreuen. Eine Gratinform mit But-
ter auspinseln.

Die Zubereitung am Herd:

In der Bratpfanne Butter schmelzen und das Fleisch darin auf jeder Seite
zehn Minuten anbraten.

In die Gratinform setzen und den Spinat darauf verteilen. Einige Butter-
flockchen darauf setzen.

Das Gratinieren:

Im auf 200° vorgeheizten Ofen 10 Minuten.

Das passt dazu:
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