PORTIONEN

20 MIN.
ZUBEREITUNG

AIRFRYER

SCHWIERIGKEIT ZUBEREITUNG

250 g Creekstone Farms GLASUR ANRUHREN
Hiiftst.eak Gochujang, SojasoBe, Ahormsirup, Sesamél, Limettensaft
1 EL Gochuj‘ang 0 und den gehackten Knoblauch in einer Schiissel gut
(k{)reanlSChE Ch]hpaSte) mitcinandcr VCI’I'I..-II'IT'CH.
1 EL Sojasof3e
1 EL  Ahornsirup STEAK VORBEREITEN
1T Sesamol Das Hiiftsteak trocken tupfen, leicht mit Ol einreiben
1 TL it st und mit etwas Salz u_nd Pfeffer wiirzen. Qas Fleisch am
Stiick lassen — so bleibt es besonders saftig.
1 Knoblauchzehe
(fein gehackt) AIRFRYER
30 g Mozzarella (gericben) Das Steak in den Ninja CRISPi Dual Zone legen und bei
1| Friithlingszwiebel 200 °C fiir 69 Minuten garen. Je nach Dicke und gewiinschtem
Btwas. fSesam Gargrad. Nach der Hilfte der Zeit wenden und die

Kerntemperatur kontrollieren.

GLASIEREN

Das Steak mit der vorbereiteten Sofe bestreichen und

noch 1-2 Minuten bei 200 °C weitergaren. Die zuckerhaltige
Glasur nicht zu friih auftragen, damit sie nicht verbrennt.

KASE-FINALE

Den Mozzarella in einem kleinen, hitzebestindigen Gefa3
in der zweiten Zone schmelzen. Das Steak kurz ruhen lassen,
in Streifen schneiden und mit dem geschmolzenen Kise
iiberziehen. Mit Friihlingszwiebel und Sesam toppen.
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