Rezept des Monats November

StrauBen-Steak-Rdllchen mit Zucchini-
Packchen in Gorgonzola-Sahne-Sauce

(fur 5-6 Personen)

Zutaten:
1200g StrauBen-Steakfleisch
2 mittlere  Zucchini
24 Scheibe/n Bacon, (Frihstlicksspeck)
24 kleine Cocktail-Tomaten
Salz
Pfeffer (schwarz, gemahlen)
Cayennepfeffer

Fiir die Sauce:
4 Becher Sahne
200 g Gorgonzola ohne Rinde, gewlirfelt
6 Schmelzkase - Ecken a 30g

Zubereitung:

Fleisch in 6 dicke Stilicke (4 cm) teilen, aufrecht hinsetzen und diese rundherum mit je
einer Scheibe Bacon einschlagen. Die "Réllchen" mit Salz und gem. schwarzem Pfeffer
bestreuen und in der Pfanne von allen Seiten kurz anbraten. Dann aufrecht in eine
Auflaufform setzen.

Die Zucchini waschen, die Enden kappen, die Frucht halbieren. Jede Halfte in 3
gleichgroBe Teile schneiden und nun mit jeweils einer Scheibe Bacon umwickeln. Etwas
Ol in einen kleinen Topf geben, erhitzen und die Zucchinipdckchen aufrecht hineinsetzen.
Die Zucchini salzen, mit Cayennepfeffer bestauben und von oben, unten und seitlich
anbraten. Nun die angebratenen Zucchini zwischen das Fleisch in die Auflaufform setzen.
Nun die Tomaten waschen, trockentupfen und zwischen Fleisch und Gemiise legen.

Sahne in den Zucchinitopf schitten und erhitzen, gewlirfelten Gorgonzola und die
Schmelzkaseecken hinzu fiigen und unter Rithren den Kdse schmelzen. Die Sauce mit
Salz und Cayennepfeffer wiirzen und zwischen den Fleisch- und Zucchinistliicken
verteilen.

Die Form in den vorgeheizten Ofen setzen und alles bei ca. 160 Grad ca. 35 Minuten
fertig garen.

Zu der Kasesauce passen hervorragend unsere StrauBen-Ei-Spatzle oder ein leckeres
SuBkartoffel-Plree.



