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KREATIVE KOCHE

AAAAAAA uUF  Alles und noch viel mehr.
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Timo Hinkelmann's

KREATIVE KDCHE

& ZUTATEN

(fiir 4 Portionen)

1EL
2EL
1TL
2EL

5009
300g
100ml
1TL
200ml
1 Bund

Rauchpaprika
Mayonnaise
Senf

Olivendl

Salz, Pfeffer

Nackensteaks
Tomaten
Aprikosen

Weiller Balsamico
Zucker

Nuss- oder Argandl
Basilikum

Salz, Pfeffer

Falls die Nackensteaks schon
mariniert sind, fallen die fiir die
Marinade angegebenen Zutaten
und Arbeitsschritte weg.

(Q/?b Durchschnittliche Nahrwerte pro Portion

874  kcal

67,89 Fett

47g  Eiwei 21g Kohlenhydrate

MIT TOMATEN-
APRIKOSEN-SALAT

ZUBEREITUNG © 45 Minuten
LFP FERT"G IN @ 2% Stunden

1. Die Zutaten fiir die Marinade gut mitein-
ander verriihren. Die Nackensteaks gleich-
mafRig damit marinieren und mind. 1 Stunde
mit Frischhaltefolie abgedeckt im Kiihl-
schrank parken.

1. In der Zwischenzeit die Tomaten achteln,
die Aprikosen entsteinen, vierteln und zu-
sammen in eine Salatschiissel geben. Vor-
sichtig salzen, aber gut pfeffern. Vinaigrette
aus Balsamico, Zucker und 0l zubereiten
und mit dem gehackten Basilikum unter
den Salat mischen und durchziehen lassen
(max. 1 Stunde).

2. Anschliefend die Nackensteaks in einer
Grillpfanne braten, ca. 3 Minuten von jeder
Seite. Die gebratenen Nackensteaks mit
dem Tomaten-Aprikosen-Salat auf Tellern
anrichten und genieRen.




