Holzfallersteak mit Spargel
und Frischkasesauce
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Steak, Spargel, Kasesauce

Das Holzfallersteak — Entrécéte des armen Mannes — sollte es
eigentlich fur Papa am Vatertag geben. Aufgrund verschiedener
Umstande, darunter auch einige abendliche Spielfilme, wurde es
spat und dann war der Feiertag vorbei. Das Steak wird in
hocherhitzbarem 0l auf jeder Seite 2-3 Minuten scharf
gebraten, der danach auf dem Teller austretende Fleischsaft
zeigt, dass es nicht Trockengebieten wurde. Gewlrzt wird
sparsam nach dem Braten nur mit Salz und schwarzem Pfeffer.
Dazu gab es ein Pfund frischer Spargel. Fur die Sauce hatte
ich — mangels Butter und Milch fir eine Béchamelsauce oder
sogar nur eine einfach Mehlschwitze - drei Alternativen.
Einmal hatte ich geriebenen Emmentaler, der mit 45 %
Fettanteil sicher in Weilwein zu einer Kasesauce geschmolzen
ware. Zum anderen einen danischen Schnittkase, Caverna, dessen
Schmelzfahigkeit mit 15,5 % Fettanteil jedoch fraglich war.
Und schliellich eine Frischkasezubereitung mit Ananas, Papaya
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und Mandeln mit 25 % Fett. Letztere erscheint zwar ein wenig
unpassend, aber Frischkase schmilzt und bildet eine samige
Sauce. Zusammen mit dem WeilBwein ergibt sich dann eine
Kasesauce, die sufl, fruchtig und leicht sauerlich schmeckt,
gut zu den Spargeln passt, und die Mandelsplitter bieten noch
etwas Knabberspall. Gewlrzt wird die Frischkasesauce trotz der
Fruchtanteile mit Salz, weilRem Pfeffer und Muskat. Meine
Standard-Krauter-Wiurze getrocknetes Wurzelgrin dient zum
Garnieren des Gerichts.

Zutaten fir 1 Person:

=1 Holzfallersteak, etwa 400 ¢
=500 g Spargel

=1 Zwiebel

=2 Knoblauchzehen

=60 g Ananas-Papaya-Mandel-Frischkasezubereitung
» trockener Weillwein

» Muskat

= Salz

weiler Pfeffer

= schwarzer Pfeffer
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 20 Min.

Spargelenden abschneiden und Spargel schalen. Wasser in einem
groBen Topf erhitzen und die Spargel 12-15 Minuten darin
garen. Wahrenddessen Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. 0l in einem Topf erhitzen und Zwiebel und
Knoblauch darin andiunsten. Mit einem groflen Schuss Weillwein
abloschen und den Frischkase dazugeben und darin auflosen. Mit
einem Schneebesen gut verrihren. Mit Salz, weillem Pfeffer und
Muskat wurzen und abschmecken. Warmstellen.

Hocherhitzbares 01 in einer Pfanne erhitzen und das
Holzfallersteak auf beiden Seiten jeweils 2-3 Minuten kraftig
anbraten. Auf beiden Seiten mit Salz und schwarzem Pfeffer



wurzen und das Steak auf einen Teller geben. Die Spargel
daneben legen und die Frischkasesauce Uber die Spargel geben.
Mit etwas Wurzelgrun garnieren.



