Auch dieses Gericht braucht
kein eigenes Rezept ..

Zwei mit Salz und Pfeffer gewiirzte und in 0l gegarte
Entrecotes mit zwei gegarten Peperoni

Diesmal bin ich ohne Vorbestellung oder einen Plan zum
Schlachter meines Discounters gegangen und fragte ihn, ob er
etwas Spezielles im Sortiment oder Angebot habe. Dies hatte er
jedoch nicht, so dass ich mir dann einige Minuten die Auslagen
in seiner Fleischtheke anschaute. Etwas Besonderes fand ich
nicht, was sich vielleicht in der Adventszeit oder vor den
Feiertagen noch andern kann. Ich kaufte dann zumindest zweil
sehr schone EntrecO6tes — Bestandteil dieses ,Rezepts” —, mit
kraftiger Fettmarmorierung, einen Schweinekrustenbraten fur
morgen, geraucherte Speckscheiben zum Einwickeln von Fleisch
und zum Garen und noch ein wenig Rinderhackfleisch — das kann
man tiefgefroren immer gebrauchen oder verwenden.
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Zwei leckere Entrecbtes mit kraftiger Fettmarmorierung,
die den Geschmack des Fleischs unterstutzt

Kein Rezept! Keine Angaben zu Zutaten, Mengenangaben oder zur
Zubereitung. Das schaffen Sie selbst, sozusagen aus da Lameng
— Redewendung aus meiner Heimat Kurpfalz (von franzdsisch la
main — die Hand). Nur soviel dazu: Nur Entrecotes gewlrzt in
die heille Pfanne mit Olivend6l geben, dazu zwei Peperonis.
Alles von beiden Seiten jeweils 2-3 Minuten anbraten,
servieren, fertig!

Na, geht Kochen noch schneller und unkomplizierter?
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