LACHEN SZ

Entrecote mit Krautersauce

Rezept fiir 2 Personen

Zutaten Fleisch
2 Entrecote 250 g

2EL Ol
4 Zweige Rosmarin
60 g Butter
Salz

Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung Fleisch

Entrecote 1 Stunde vorher aus dem Kiihlschrank nehmen. Wer mit dem Fleischther-
mometer arbeitet, steckt dieses jetzt mittig ins Fleisch. Wir braten unser Entrecote
saignant und stellen dazu eine Kerntemperatur von 55 °C ein. Pfanne mit dem

Ol auf hochster Stufe erhitzen. Wenn das 01 heiss ist, d.h. fliissig wie Wasser,
Entrecote in die Pfanne legen. Entrecote mit Salz und Pfeffer wiirzen auf jeder Seite
ca. 1 Minute anbraten. Beim Wenden nie ins Fleisch stechen, damit nicht unnétig
Fleischsaft austritt. Anschliessend Herd auf mittlere Stufe zuriickdrehen, Butter und
Rosmarin dazugeben und das Entrecote nochmals 8-10 Minuten weiterbraten.
Gelegentlich wenden. Wenn die gewiinschte Garstufe erreicht ist, Fleisch sofort aus
der Pfanne nehmen und 2 Minuten mit Alufolie zugedeckt ruhen lassen. So verteilt
sich der Fleischsaft schon im ganzen Stiick. Quer zur Faser aufschneiden mit Sauce
sofort servieren.
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Zutaten Sauce
1 Bund gemischte Krduter, z.B. Petersilie, Thymian, Basilikum, Rosmarin
%> Zwiebel

2 EL  Butter

2 dl Spritziger Weisswein

2 dl Halbrahm
Salz
Pfeffer

Zubereitung Sauce

Krauterbldttchen von den Stielen zupfen. Hacken und beiseitestellen. Zwiebel

grob hacken. Krauterstiele und Zwiebel im Butter andiinsten. Mit Wein abloschen.
5 Minuten kdcheln lassen. Sauce absieben und zuriick in die Pfanne geben.

Rahm dazugeben und 5 Minuten kécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Gehackte Krdauter vor dem Servieren beigeben.

An Guete wiinschen Joe McNamee und das Rossli-Team
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