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Das Original American Rumpsteak, 300 Gramm, ist ein saftiges Beiried vom Grill, gewürzt mit einer raffinierten Zwiebel-Thymian-Petersilie-Marinade und Guérande Meersalz. Als Beilage gibt es Bohnengemüse aus Fisolen, Wachsfisolen, Sojabohnen, Zwiebeln, frisch gezupften Oregano, eine Ofenkartoffel mit Sauerrahm-Knoblauch-Dip und Joe’s Clubsauce. Am besten schmeckt das Steak medium, da der Saftanteil vorzüglich erhalten bleibt. 
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Beim Grillen der Steaks über den offenen Flammen des Holzofengrills werden spezielle Aromen freigesetzt, die für den guten Geschmack sorgen. 
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50 Tage lang reifen die Steaks in der hauseigenen Fleischreiferei von Landzeit.
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Im Rosenpavillon im Landzeit à la carte-Restaurant Steinhäusl bei Wien nehmen Gäste Platz und lassen sich mit köstlichen Steakgerichten verwöhnen.
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