Mit Tomaten und Kase gratiniert, an Senf-Jus und
buntem Gemuse sowie gebackene Thymiankartoffeln mit Paprikadipp

Als erstes die Kartoffeln gut waschen und vierteln.
Diese nun mit etwas Olivendl, Salz, Thymian und
Paprika wurzen. Die Kartoffeln auf einem Blech

im Ofen bei 180 Grad ca. 40 Minuten garen. Die
Schweinesteaks wirzen und leicht braten. Wenn
die Steaks halb durch sind, diese mit den Tomaten-
scheiben und dem Kdse belegen und im Backofen
bei Oberhitze (ca. 180 Grad) gratinieren. Die
zerdrUckte Knoblauchzehe mit dem Tomaten-
mark in der Steakpfanne kurz anbraten und immer
wieder mit der Gemusebrihe angieBen. Den Senf
hinzu geben und etwas einreduzieren lassen. Die
Sauce mit Salz, Pfeffer und Senf abschmecken.
Die in StUcke geschnittenen Zucchini und Paprika
in einer Pfanne anschwenken und die gekochten
Karotten und Brokkoli hinzu geben, mitschwenken
und mit etwas Salz, Zucker und GrillgewuUrz
abschmecken. Topfen, Milch, Paprikapulver und
fein gewurfelter Paprika verrGhren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Alles dekorativ auf
dem Teller anrichten und genieBen.

Lutaten fiir 4 Portionen

4 SchweinerUckensteaks & ca. 120 g
2 Tomaten

4 Scheiben Kase

1 TL Tomatenmark

1 TL Senf

1 Knoblauchzehe

1 Karotte

1 kleine Zucchini

1 Paprika

1/3 Kopf Broccoli

400 g Kartoffeln

10 Zweige Thymian

1 EL Olivendl

1 TL Paprikapulver

2 EL PaprikawUrfel rot
4 EL Topfen

50 ml Milch

150 ml GemUsebrthe
Y2 TL Zucker



