Rinder-Nackensteak rare

Rare

Jetzt gab es endlich ein gutes, schweres, siudamerikanisches
Rinder-Nackensteak rare — 450 g reines Fleisch. Das Steak
bekam diesmal exakt 90 Sekunden auf jeder Seite. Das reichte
genau, um es schon angebraten, aber innen blutig und roh zu
bekommen. Wie ich es gern mag. Das Ruckensteak ist kein
Entrecote, aber dennoch saftig und sehr lecker. Und das
Nackensteak wird ganz minimalistisch zubereitet. Nur mit einem
Sokchen. Bestehend aus der Butter und dem Bratensatz,
trockenem Weilwein, Gemusefond, dem Aroma der mitgebratenen
Chilischote und des Rosmarinzweiges und gewirzt mit etwas
Salz. Nach dem Reduzieren bleiben nur ein paar Essloffel
schmackhafte Sauce uUbrig. Und das Nackensteak bekommt nach dem
Braten nur etwas Steakpfeffer und Salz. Naturlich das ganze
Gedohns mit Vor-dem-Braten-Zimmertemperatur-annehmen-lassen
und Nach-dem-Braten—-das-Fleisch-entspannen-lassen nicht
vergessen. Aber das war endlich mal ein Essen, auf das ich
lange gewartet habe. Fleisch pur. Lecker.
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1 Rinder-Nackensteak, 450 g
1 rote Chilischote

=1 Zweig frischer Rosmarin

» trockener Weillwein

» Gemusefond

= Salz

» Steakpfeffer

» Butter



