Gegrilltes Rumpsteak mit Auberginen-Petersilien-Sofie

Zutaten flr das Steak (fiir 4 Personen):
- 800 g dry aged Roastbeef

- Salz

- Pfeffer

Roastbeef in dicke Tranchen schneiden und mit Salz wiirzen. Die Steaks auf einen heifen Grill legen und von beiden Seiten
Farbe nehmen lassen. Dann an die Seite vom Grill legen und dort bei niedriger Hitze gar ziehen lassen. Dabei regelmafig
wenden. Zum Schluss mit Pfeffer wiirzen.

Zutaten fiir die Sofe:
- 1 Aubergine

- 1 Bund Petersilie

- 3 Zehen Knoblauch

- 2 kleine Chilischoten
- 100 ml Rapsol

- Essig

- Salz

- Pfeffer

Aubergine waschen, trocknen und langs halbieren. Die Schnittflachen leicht einschneiden und vorsichtig salzen. 15 Minuten
stehen lassen. Dann auf den Grill legen und von beiden Seiten weich grillen. Kurz auskiihlen lassen.

Das Fruchtfleisch mit einem Léffel herausschaben und in einen Mixbecher geben. Petersilie waschen, trocknen, fein
schneiden und hinzufiigen. Knoblauch schalen, klein schneiden und dazugeben. Chilis waschen, trocknen, halbieren, die Kerne
herauslésen und zusammen mit Rapsél und 1 Schuss Essig ebenfalls in den Becher geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit einem Piirierstab fein mixen. Nochmals abschmecken.

Zutaten fiir den Salat:
- 2 Knollen Fenchel

- 6 Tomaten

- 30 ml Apfel-Essig

- 60 ml Leindotterdl

- 2 Zehen Knoblauch

- Salz

- Pfeffer

- Zucker

Fenchel putzen, in Scheiben schneiden und leicht mit Salz wiirzen. Das Fenchelgriin fein schneiden. Fenchelscheiben von
beiden Seiten grillen. Wahrenddessen Tomaten vierteln, das Kerngehduse in einen Mixbecher geben und das Fruchtfleisch
wiirfeln.

Den gegrillten Fenchel abkiihlen lassen, in feine Streifen schneiden und in einer Schiissel mit den Tomatenwdirfeln
vermischen.

Fiir das Salatdressing Knoblauch schalen, halbieren und ebenfalls in den Mixbecher geben. Das Fenchelgriin hinzufiigen.
Leindotterdl und Essig dazugie[3en. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker wiirzen und mit einem Plrierstab fein mixen. Den
Fenchel-Tomaten-Salat mit dem Dressing marinieren und nochmals abschmecken.



Anrichten:
- Bliten und Blatter von der Kapuzinerkresse

Fenchel-Tomaten-Salat in die Mitte der Teller geben. Die Rumpsteaks halbieren und jeweils eine Halfte auf den Salat legen.
Die Auberginensof3e aufien herumgiefRen. Mit Kapuzinerkresse-Bliiten und -Blattern garnieren.
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