2 Rumpsteaks a 300 g
1Zweig Rosmarin
1Zweig Thymian

2 Knoblauchzehen

Da S p e rfe kTe 1Flocke Butter

1TL Pflanzendl

Ru m pSTea |< Salz, Pfeffer

Beheizungsart: Sous Vide Vorbereitung: Die Steaks salzen und zurtckhaltend pfeffern,
Temperatur: 60°C dann flach nebeneinander in einen Vakuumbeutel legen. Die
Zeit: 30 Minuten Knoblauchzehe mit einer flachen Pfanne zerdriicken und mit-
Wasser: 250 ml samt den Krdutern zu den Steaks in den Beutel legen und
Portionen: 2 vakuumieren.

Zubereitung: Die Steaks auf der Einschubebene 2 in den Ofen
schieben. Im Programm ,Sous Vide* bei 60 °C fur 30 Minuten
garen. Nach Beendigung des Programms die Steaks aus dem
Beutel nehmen, Krauter und Knoblauchzehe beiseitelegen.

In einer heif3en, beschichteten Pfanne das Fleisch kurz braunen,
die Butterflocke zugeben und Krauter und Knoblauchzehe in
die aufschaumende Butter legen.

Profi-Tipp: Steaks mit gentigend intramuskuldrem Fett kdnnen
in einer trockenen Pfanne nachgebraten werden, sehr magere
Steaks benétigen ein wenig Pflanzendl, um zu braunen.
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