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Iberico Schweinsteaks geflllt mit Taleqqio

Fur 4 Personen:Fur Grill oder Pfanne
Fir das Fleisch:
800 g Schweine Stielkottlette oder Schweineriiclan gchwarzen

Iberico Schwein ca.2 cm dickyipt’'s bei uny,

150 g Taleggio Kasgyibt's bei uns)
Fleur de Sel dibt’s bei un}, oder Meersalz, frisch gemahlener Pfeffer
4 EL Olivendl(gibt’s bei uns)
2 ER. Zitronenolivendlgibt's bei unspder 1 Zitrone

12 Basilikumblatter, oder 2 ERR. Pesto

Das Fleisch in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiddéineilem Messer Taschen in jedes
Steak schneiden
Taleggio in 4 Scheiben schneiden. Zitrone wasctieckenreiben, Schale diinn abreiben.
Zitrone halbieren, auspressen! Zitroneschale neitf®f und 2 EL Olivendl glatt rihren!
Man kann statt der Zitrone auch unser Zitronen-&lét verwenden!

Steaks vorsichtig aufklappen, jeweils 1 KaseschgiBasilikumblatter und jeweils 1
Teel6ffel von der Olivendl —Zitronen-Pfeffermiscetgumit einfillen!
Die Offnungen mit Zahnstocher verschlieRen. Dags€Eemit Salz und Pfeffer wiirzen. Und
mit etwas Olivendl einreiben.
Das Fleisch jetzt insgesamt 8 Minuten grillen ddeter Pfanne braten!

Das Fleisch in der aufschneiden und mit Krauter Zitrnenabrieb garnieren

Als Beilage passen griine Bohnen oder Salat mineMil3brot
Mein Tipp
Sollte das Fleisch dicker sein als 2 cm! (Fur lbcaucht es insgesamt 4 Min. Garzeit)
Einen guten Rotwein dazu, bekommen Sie bei uns!




