Miillers &, Miihle

RINDERSTEAK MIT GRAUPENRISOTTO UND GEBRATENEN
KRAUTERSEITLINGEN

(PSEUDO-)GETREIDE | HAUPTSPEISE | 15-45 MIN | OHNE EINSCHRANKUNG

Zutaten (Fur 4 Personen)

400 g Muller's Muhle Perlgraupen
40 g Meersalzbutter
ca. 400 ml Briihe

/ 500 g Kréuterseitlinge
4 Rindersteaks (a ca. 150 g)
I Salz, frisch gemahlener Pfeffer
2 EL Pflanzendl
160 g Artischockenherzen (Glas)
4 cl WeilRwein
Produktempfehlungen 100 g Créme fraiche
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Zubereitungen

Graupen in 1 EL erhitzter Butter andiinsten. Briihe angiel3en, aufkochen und abgedeckt ca. 30-40 Minuten garen.
Krauterseitlinge putzen, der Lange nach in Scheiben schneiden und in restlicher erhitzter Butter goldbraun braten.
Steaks trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in erhitztem Ol nach Wunsch braten. Artischocken in Stiicke
schneiden. Risotto mit Artischocken, WeiRwein, Créme fraiche und der Hélfte des Parmesans verfeinern und mit Salz
und Pfeffer wirzen. Steaks mit Krauterseitlingen und Risotto auf Teller anrichten. Restlichen Parmesan tber das
Risotto streuen und nach Wunsch mit Krautern garniert servieren.

Guten Appetit!

Zubereitungszeit: : ca. 40 Minuten (zzgl. Garzeit Graupen)



