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Salz und Pfe昀昀
er nach G

eschm
ack 

• 
1 Knoblauchzehe, gehackt 

• 
Frische Petersilie, gehackt 

• 
Zitronenscheiben 

Z
ubereitung

• 
Catchcap auf eine passende Pfanne (28cm

) legen. D
anach 

die Pfanne m
it etw

as O
livenöl erhitzen.

• 
D

en Spargel w
aschen und die holzigen Enden abschnei-

den.  D
en Spargel in die heiße Pfanne geben und bei 

m
ittlerer H

itze anbraten. M
it Salz und Pfe昀昀

er w
ürzen und 

gelegentlich w
enden, bis er zart und leicht gebräunt ist.

• 
D

ie Filet-M
ignon-Steaks m

it Salz und Pfe昀昀
er w

ürzen.

• 
Catchcap auf eine separate passende Pfanne (28cm

) 
legen. In der Pfanne das restliche O

livenöl erhitzen. D
ie 

Steaks hineingeben und je nach gew
ünschtem

 G
arzustand 

3-5 M
inuten pro Seite braten. Für m

edium
-rare etw

a 3 
M

inuten pro Seite braten. Für m
edium

 etw
a 4 M

inuten pro 
Seite braten.

• 
W

ährenddessen die gehackte Knoblauchzehe und Petersi-
lie über den gebratenen Spargel streuen und vorsichtig 
m

ischen.

• 
D

ie gebratenen Steaks aus der Pfanne nehm
en und für ein 

paar M
inuten ruhen lassen, um

 die Säfte einzuschließen.

• 
D

ie Filet-M
ignon-Steaks auf Tellern anrichten und m

it dem
 

gerösteten Spargel servieren. Zitronenscheiben daneben 
legen, um

 den G
eschm

ack zu intensivieren.
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