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Schweinssteak mit Orangenmarinade und Susskartoffeln

ZUTATEN: fUr 8 Personen

1.6 kg Schweins-Nierstiick
1TL Salz
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle
lkg Grosse Susskartoffeln
etwas Salbei zum Garnieren
1 Orange zum Garnieren, in halbe
Scheiben geschnitten

Marinade:

1-2 Orangen, abgeriebene Schale und
ganzer Saft

6EL Ol

4 TL Currypulver Madras

3 EL Salbei, fein gehackt

Zubereitung

1. Alle Zutaten der Marinade gut verriihren.
Die Steaks in einem Drittel Marinade wenden
und zugedeckt im Kuhlschrank, nach
Mdglichkeit Gber Nacht, mindestens 30 Min.
ziehen lassen.

2. Die Susskartoffeln ungeschélt schrag in ca.
1 cm dicke Scheiben schneiden. Im
Dampfkdrbchen ca. 4 Min. vorgaren,
herausnehmen und mit einem Drittel der
Marinade bestreichen.

3. Die Steaks aus der Marinade nehmen, mit
Klchenpapier trockentupfen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Beidseitig je ca. 2 Min. Uber
starker Glut anbraten. Fleisch an den Rand
schieben oder den Rost hdher stellen, dann
ca. 7 Min. bei mittlerer Glut grillieren.

4. Die Siisskartoffelscheiben mit Salz wiirzen
und beidseitig je ca. 3 Min. Gber mittlerer Glut
grillieren. Anrichten, alles mit der restlichen
Marinade betraufeln und mit Salbei und
Orangenscheiben garnieren.
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