Entrecote exklusiv

Sehr leckere Zubereitung

Ich hatte ja vor einiger Zeit Entrecdte gekauft und davon noch
eines vorratig. Vakuumiert verpackt vom Discounter halt es
sich ja doch einige Tage im Kuhlschrank.

Ich wollte es aber nicht einfach nur anbraten, rare zubereiten
und in dieser Weise servieren. Ich habe mich entschieden, es
zusammen mit einem Spiegelei, etwas Parmesan und etwas Kaviar
ZU servieren.

Ich bereite das Spiegelei in einem Eierring zu, damit etwas
optisch das Gericht etwas verschonert.

Mein Rat: Wer es etwas weniger exklusiv und vor allem
kostspielig mochte, kann auch einfachen Lachs-, Forellen- oder
Saibling-Kaviar verwenden.

Zutaten fiir 1 Person:

=1 Entrecote (etwa 230 g)


https://www.nudelheissundhos.de/2015/07/03/entrecote-exklusiv/

=1 Ei

= gehobelter Parmesan

= 2 g Russian Style Beluga Kaviar (% TL)
= 15 g Steakpfeffer

= Olivenol

Zubereitungszeit: 5-6 Min.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Spiegelring hineinstellen. Ei
aufschlagen und in den Ring geben. Einige Minuten anbraten.
Herausnehmen und warmstellen.

Entrecéte fir jeweils 1 Minute auf jeder Seite anbraten. Auf
einen Teller geben und mit Steakpfeffer wirzen.

Spiegelei darauf geben. Etwas Parmesan auf dem Spiegelei
verteilen. Mit etwas Kaviar drapien und alles servieren.



