Convenience Fleisch Pfanne/Grill > Steak und Stiicke

RINDERPFEFFERSTEAK /
APPENZELLER RINDERSTEAK

Ausgangsmaterial
Rinderpfeffersteak

1.000 kg Rindersteak vom Stotzen, Hochriicken oder Entrecéte

Ausgangsmaterial
far Appenzeller

10 Stk. Rindersteaks mit Tasche / doppelt geschnitten
Holzspiesse

Gewdlrze und Zutaten pro Kilogramm
Rinderpfeffersteak

100 g  Griin Pfeffer Marinade SeNSIa®..........cccicviiieiieeieeeeeeeeeee e Art.-Nr. 16170

Gewdlrze und Zutaten pro Kilogramm
fur Appenzeller Fullung

150 g Mostbrocklianschnitte gewolft 3 mm
50g Frischkase
1 g DekormisChUNG GrlN.....cccuiiiiiie it e e e e e e s e et e e e e e s e e sanaaeees Art.-Nr. 6421

Arbeitsanleitung
Die geschnittenen Rindersteaks mit der Griin Pfeffer Marinade Sensia® (100 g/kg) marinieren.

In einer Schale im Buffet prasentieren.
Die Zutaten fiir die Appenzeller Fullung gut vermischen.

Die Steaks mit der Fllung fullen und mit einem Holzspiess verschliessen.
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Mit der Griin Pfeffer Marinade Sensia® marinieren und in einer Schale présentieren.

Zubereitung
1. Die Steaks in der Pfanne oder auf dem Grill bei mittlerer Hitze braten.

Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die aktuellen lebensmittelrechtlichen m
Bestimmungen sind durch den Rezeptanwender selbstverantwortlich zu prifen.



