Steak nach Art der Lissaboner Cafés

Festkochende Kartoffeln 1600 gr

Fritierol

Knoblauchzehen
Huftsteaks

Salz

Olivenol

Milch
Zitronensaft
Senf
Speisestarke
Pfeffer

Petersilie
Zitronen
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Kartoffeln schalen, waschen und in Scheiben
schneiden. Frittierol erhitzen. Kartoffeln
portionenweise im Kartoffeln schalen, waschen
und in Scheiben schneiden. Frittierdl erhitzen.
Kartoffeln portionsweise im heiBen Ol ca. 4
Minuten frittieren, warm halten.

Inzwischen Knoblauch schalen und in Scheiben
schneiden. Fleisch waschen, trocken tupfen und
mit Salz wiirzen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen.
Knoblauch dazugeben und Steaks von beiden
Seiten je ca. 2 Minuten anbraten.

Milch, Zitronensaft, Senf und Starke verquirlen.
Fleisch aus der Pfanne nehmen. Milchmischung in
die Pfanne geben, unter Riihren aufkochen.
Fleisch in die Sof3e geben und unter
gelegentlichem Wenden ca. 6 Minuten
weitergaren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie waschen, trocken schitteln, Blattchen
von den Stielen zupfen und hacken. Fleisch und
Kartoffeln auf Tellern anrichten. Mit Petersilie
bestreuen und mit Zitronenschnitzen garnieren.



