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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

4 Stk. L�chsste�ks (� c�. 200g)

800 g K�rto�eln festkochend

4 EL Olivenöl

4 EL Sonnenblumenöl

4 Stk. Rispentom�ten

1 Stk. Zitrone

4 TL  Grill Fisch

3 EL  Origin�l Style

S�ftiges L�chsste�k mit Pot�to

Wedges

30—40 Min

Zubereitung

1 Zuerst d�s B�ckrohr �uf 200° C Umluft vorheizen. Im n�chsten Schritt die

K�rto�eln gründlich w�schen und in gleichm�ßige Wedges schneiden. In

einer Schüssel mit vier EL Olivenöl und Spice up my Pot�to

Gewürzmischung vermischen. Auf einem B�ckblech mit B�ckp�pier

verteilen und d�r�uf �chten, d�ss sich die Wedges nicht berühren. Für c�.

25 Minuten im B�ckrohr b�cken, n�ch zehn Minuten wenden.

2 L�chste�ks mit k�ltem W�sser �bspülen, mit Küchenp�pier trocken tupfen.

Aus der Kot�nyi Grill Fisch Gewürzmischung und dem Sonnenblumenöl

eine M�rin�de �nrühren und die L�chsste�ks d�mit einreiben.

3 Jetzt die Rispentom�ten w�schen und h�lbieren. Mit etw�s Olivenöl

einstreichen, s�lzen und pfe�ern. D�n�ch die L�chsste�ks für c�. fünf

Minuten �uf beiden Seiten grillen, die Tom�tenh�lften ebenf�lls grillen, bis

sie schöne Röstspuren h�ben.

4 L�chsste�ks n�ch Belieben s�lzen, pfe�ern und mit Zitronens�ft

betr�ufeln. Mit den Pot�to Wedges und den Grilltom�ten �nrichten und

servieren.


