GENUSS FUR
GAUMEN UND SINNE

GOURMET
FLAMAND

SCHICHTFLEISCH AUF GRIECHISCHE ART
Zutaten fiir 4 Personen

8 Nackensteaks

7 grolle Zwiebeln

3 rote Paprikaschoten

400g Bacon in feinen Scheiben (vom gerdaucherten Bauch)
4 Essloffel Karykevma (Gyros-Gewiirz von Gourmet Flamand)
150g passierte Tomaten

50g Gourmet Tomatenketchup von Gourmet Flamand

3 Knoblauchzehen

75g Sahne

100 ml Gemisefond

25ml WeiRwein

50ml Metaxa

Pfeffer, Salz

Olivendl

Zubereitung:

Fiir die Metaxasauce, die wir zuerst zubereiten, bendtigen wir eine grol3e, grob geschnittene
Zwiebel, 3 ebenfalls grob geschnittene Knoblauchzehen Nicht zu vergessen, eine halbe, rote
Paprikaschote, die wir mit dem Sparschaler so gut wie moglich schadlen und dann ebenfalls in
grobe Stlicke schneidet. Wir kdnnen uns hier den Feinschnitt sparen, weil die Sauce spater
puriert wird. Die restlichen Zwiebeln und die restliche Paprikaschoten (2% miissten es sein)
in diinne Scheiben schneiden. Nicht vergessen, das innere und die Kerne der Paprikaschoten
heraus zu schneiden. Wahrend wir die Zwiebeln und die Paprikaschoten beiseite stellen,
nehmen wir uns abschliefend das Fleisch vor. Auf einem groBen Schneidbrett oder auch
einer Frischhaltefolie (der Untergrund muss namlich sehr gut abwaschbar sein oder
anschliefend weggeworfen werden kdnnen), schaffen wir mit etwa 2 Essloéffeln des
Karykevma von Gourmet Flamand einen Untergrund, auf dem wir das Fleisch legen und
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https://www.gourmet-flamand.net/shop/de/gewuerze-mischung-orient/karykevma-gyros-gewuerzsalz-100g.html
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etwas andriicken. Die gleiche Menge verteilen wir dann auf der Oberseite des Fleisches und
lassen es dann etwas einwirken.

Wir erhitzen in einem mittleren Topf das Olivendl und schwitzen zunachst die Zwiebeln und
den Knoblauch an, fligen dann den Gourmet Ketchup dazu und résten ihn ebenfalls kurz mit
an. Zuletzt noch die Paprikastiicke mit in den Topf geben und noch kurz mit anschwitzen.
Jetzt mit den passieren Tomaten, Gemiisebriihe, Metaxa und WeilBwein abléschen und auf
niedriger Flamme fir ca. 15 Minuten koécheln lassen. Nach Ende der Kochzeit die Sauce mit
einem Purierstab fein plrieren, die Sahne dazu geben und noch einmal mit dem Pirierstab
alles schaumig schlagen. Mit Pfeffer, Salz und gegebenenfalls Metaxa abschmecken. Die
Konsistenz sollte jetzt leicht dickfliissig sein. Falls nicht, einfach noch etwas einkochen
lassen. Die Sauce kann jetzt ruhig ein wenig abkiihlen, wahrend wir den Backofen auf 250°C
Ober-/Unterhitze vorheizen.

Erst einmal wird der Schmortopf unten mit Zwiebelscheiben ausgelegt. Danach legen wir
den fast unwiderstehlichen Bacon dicht bei dicht zur einen Halfte innen tber den Topfrand
und lassen den Rest aullen "baumeln". Rundherum werden jetzt Zwiebelscheiben hochkant
an die Innenseite des Topfes gestellt. Es folgen 4 der 8 gewirzten Nackensteaks, die wir
ebenfalls hochkant vor die Zwiebeln stellen. Jetzt wieder eine Reihe Zwiebeln, danach
Paprika hochkant an die Topf-Innenseite stellen und mit 3 weiteren Nackensteaks hochkant
gestellt weiter machen. Wiederum Zwiebel- und Paprikascheiben an das Fleisch stellen und
das letzte Nackensteak dreiteilen, um es dann in der Mitte zu platzieren. Mit Zwiebeln und
Paprika fillen wir dann noch die Mitte aus. Warum wir das hochkant gestellt haben? - Ganz
einfach! Jetzt wird namlich die Metaxa-Sauce dariiber gegeben und sie verteilt sich
wunderbar Giber dem hochkant stehenden Fleisch und Gemise. Da wir den Bacon ja nicht
Uber den Topf hangen lassen kdnnen, schliefen wir die im Topf geschichteten Zutaten
nunmehr mit dem Bacon ab.

Bevor wir jetzt den Topf in den vorgeheizten Backofen schieben (zweite Schiene von unten),
stellen wir die Ofentemperatur auf 150°C Ober-/Unterhitze zuriick. Jetzt fur 3 % Stunden
ruhig vor sich hin schmoren lassen und nach der Halfte der Zeit einmal kontrollieren, ob
noch genug Flissigkeit da ist. Die Sauce und das Fleisch diirften jedoch genug Flissigkeit
liefern. Sonst mit etwas Gemiisefond auffllen.

In unserem Eat-and-Drink-Blog haben wir dieses Rezept ausfiihrlich beschrieben und
bebildert. Dort erfahren Sie auch mehr Gber unseren Fleischer des Vertrauens. Und falls es
zu viel zum Essen war, finden Sie dort auch noch eine tolle Form der Resteverwertung.

Sollten Sie noch Fragen haben, scheuen Sie sich nicht, uns zu kontaktieren. Wir sind gerne
flr Sie da!
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