THochiezepte

Marinierte Schopfsteaks

Die marinierten Schopfsteaks mit aromatischen Krautern am Grill oder in der Pfanne zubereitet,
begeistern alle Fleischliebhaber.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 10 min
Ruhezeit: 60 min

Gesamtzeit: 1,2 h
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Zutaten

4 Stk. Schopfsteaks (2-3 cm dick)

8 Zweige Rosmarin

8 Stiele Thymian

2 Zweige Oregano
2 Stk. Knoblauchzehe
200 ml Pflanzendl
1 EL Senf (mittelscharf)
Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Fur die marinierten Schopfsteaks den frischen Rosmarin, Thymian und Oregano grundlich
waschen und trocken schiitteln. Die Rosmarinnadeln grob hacken, die Thymian- und
Oreganoblattchen fein abzupfen und zerhacken. Die Knoblauchzehen schalen und fein
zerdriicken, Zitronenschale fein abreiben. Alles mit dem Pflanzendl und Senf in einer
Schissel vermengen. Die Krauter hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und griindlich
verruhren.

2. Die Schweine-Schopfsteaks trocken tupfen und gleichm&Rig mit der Marinade einreiben. In
einem verschlieRbaren Behéalter oder einem Gefrierbeutel mindestens 60 Minuten im

Kihlschrank marinieren — gerne auch tber Nacht fur noch intensiveren Geschmack.

3. Die marinierten Schopfsteaks rechtzeitig aus dem Kuhlschrank nehmen und auf
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https://amzn.to/3nOkZHN
/senf-rezepte
https://amzn.to/3BxVnmW

g rezepte

Zimmertemperatur bringen. Dann bei mittlerer Hitze ca. 3—4 Minuten pro Seite grillen oder in
der Pfanne braten, bis sie auf3en schén gebréaunt und innen saftig sind.

Tipp
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