Entrecote mit Pilzgemiise

Leckeres Steak mit Pilzen
Ein kleines Abendessen. Schnell zubereitet.

Das Entrecdte brate ich nur jeweils 1-2 Minuten auf jeder
Seite an, da ich es rare verzehre.

Bei den Pilzen greife ich auf tiefgefrorene Steinpilze und
Pfifferlinge zuruck.

Fur etwas Farbe mische ich kleingeschnittene Petersilie unter
das Pilzgemuse.

Zutaten fiir 1 Person:

=1 Entrecote (ca. 230 g)
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

» 1 Lauchzwiebel

= 150 g Steinpilze

= 150 g Pfifferlinge


https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/09/entrecote-mit-pilzgemuese/

» Petersilie

= Salz

= schwarzer Pfeffer
- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min.| Garzeit 5 Min.

Schalotte und Knoblauchzehen schalen und kleinschneiden.
Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden. Pilze grob
zerkleinern. Petersilie kleinwiegen. Ol in einer Pfanne
erhitzen und Schalotte, Knoblauch und Lauchzwiebel darin
anbraten. Pilze dazugeben und einige Minuten mit anbraten.
Petersilie untermischen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Herausnehmen, auf einen Teller geben und warmstellen.

Steak in die Pfanne geben und auf jeder Seite jeweils 1-2
Minuten anbraten. Herausnehmen, zu den Pilzen geben und salzen
und pfeffern. Alles servieren.



