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Pfeffer-Steak mit Kornblumenbl ttenblattern auf Salat mit Kornblumenbl Gtenbl &tter-Likor

Die Kornblume galt frither als Ackerunkraut und wurde al's solches erfolgreich bekampft. Sie steht inzwischen unter Naturschutz, da sie fast ausgestorben ist. Daher trifft man ihre
leuchtend blauen Blten heutzutage eher in Garten alsin Kornfeldern an.

Die Kornblume wird als Gewtirz immer beliebter. Getrocknete Kornbliiten halten immer mehr Einzug in den Kiichen und viele Hobbykdche schwéren auf die getrocknete Bliite, diein
brillantem Blau leuchtet. Sie schmeckt nicht nur gut, sondern verleiht dem Essen auch ein ganz besonderes Aussehen. verleiht dem Essen aber auch eine besondere Note.

Lieber Jirgen Drews, so einen wie Dich gibt es nur einmal! Aus diesen Griinden widmen WIR dir dieses Rezept - passend zu deiner Audio-CD ,, Kornblumen®.

Zutaten flr den Salat:

250 g Feldsalat (oder L 6wenzahnsal at)
250 g Cocktailtomaten

s kleine Zwiebel, 2 Knoblauchzehen

1 EL Olivendl, %2 TL frischen Rosmarin

Zutaten fir das Dressing:

2 EL Zitronensaft, 7 EL Orangensaft
1 EL Honig, 2 EL Balsamicoessig

7 EL Olivendl, 4 EL Schmand

% TL Sdz, 1 Prise Pfeffer

Zutaten fUr die Garnitur:
2 Hand voll Kornblumenbliitenbl&tter (Nehmen Sie nur die vom Kelch gezupften Zungenbl (iten - Die Bliiten der Kornblume sind essbar und ergeben somit einen dekorativen Farbtupfer
im Salat.)

Zubereitung fir den Salat:

Den Feldsalat (oder Léwenzahnsalat) putzen, waschen und auf den Tellern anrich-ten. Die Tomaten halbieren oder vierteln, je nach Gréf3e und auf dem Salat verteilen.

Fir das Dressing alle Zutaten verriihren, damit sich der Schmand und der Honig miteinander verbinden. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und Uber den Salat geben. Erst zum Schluss die
Kornblumenbl Gitenbl &tter darauf legen.

Zutaten fur die Filetsteaks mit Pfeffersole:
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2 Rinder-Filetsteaks (a 250 g)
150 ml Fleischbrihe

4 EL Créme Fraiche

1TL Butter

1 EL eingelegter gruner Pfeffer
2 EL Olivendl

2 EL Cognac

% TL Salz

Zubereitung:

Die Steaks 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem K ihlschrank nehmen. Die Steaks abbrausen und mit K tichenkrepp trocken tupfen. Das Fleisch NICHT wirzen!

Die Pfanne sehr hei werden lassen. Das Ol hinzu geben, und die Steaksin der Pfanne bei starker Hitze von beiden Seiten zirka 1 Minute anbraten. Zum Wenden KEINE Gabel benutzen,
damit das Fleisch nicht verletzt wird. Die Temperatur auf mittlere Hitze herunterregeln und die Butter hinzugeben. Dann:

1 Minuten braten pro Seite fir ein blutiges Steak.

2 % Minuten braten pro Seite flr ein rosa Steak.

4 Minuten braten pro Seite fur ein durchgebratenes Steak.

Nach dem Braten die Steaks aus der Pfanne nehmen und in Alufolie einwickeln. Den Bratensatz mit Fleischbriihe abl6schen und Créme fraiche unterriihren. Griine Pfefferkérner leicht
zerdriicken und zur SofRe geben. Mit dem Cognac und dem Salz wiirzen und aufkochen lassen. Die Steaks auf vorgewarmten Tellern anrichten und die Sof3e dartiber geben.

Kornblumenbl iitenbl &tter Likodr (KEIN Low Carb)
Zutaten:

2 Hand voll Kornblumenbl itenbl &ter

Je nach gewiinschter StiRe: weifRen Kandiszucker
1 Liter Doppelkorn (38%)

Zubereitung:

An den Kornblumen die Blten abzupfen, waschen und trocken tupfen. In ein sauberes und verschlief3bares Glas flllen, Kandiszucker zufigen und mit Doppel-korn auffullen. Das Glas
schlief3en und gut schitteln.

Der Likdr muss 8 Wochen ruhen und zwischendurch immer wieder schitteln. Nach der Ruhezeit wird der Likor abgefiltert. Wahrend der Ruhezeit verlieren die Blitenbl&ter ihre blaue
Farbe, der Likér bekommt eine bernsteinartige Farbe.

Information: Die in den Kornblumenbl iiten enthaltenen blauen Farbstoffe (Ant-hocyane) sowie Flavonoide sind heute al's gesundheitsférdernde bioaktive Substanzen bekannt. Die
Kornblumen gibt es auch in den Blitenfarben: weil3, rosa, rot, violett sowie gefiillt bllihende Sorten.
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Firmeninformation:
Jutta Schiitz schreibt Blicher, die anspornen, motivieren und spezielles I nsiderwissen liefern. Weitere Informationen zur Autorin und ihren Blichern findet man in den Verlagen, auf ihrer
Webseite - sowie im Kultur-Netzwerk (Kommunikationsplattform fir Kunst, Literatur, Musik, Film, Bihne, Entertainment und Medien).

Pressekontakt:

Jutta Schiitz

D-33611 Bielefeld
info.schuetz09@googlemail.com [1]
www.jutta-schuetz-autorin.de/ [2]
http://kinder-entdecken.jimdo.com/ [3]
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