
Irisches  Beefsteak  und
Spargel in Rotwein-Sauce
Dieses Mal, da ich von den ersten Spargel noch ein Pfund übrig
hatte,  auch  erneut  ein  kräftiges  Stück  Fleisch,  nämlich
irisches Beefsteak. Mit gegarten Spargel als Beilage.

Ich  brate  die  irischen  Beefsteaks  nur  kurz  in  Butter  auf
jeweils beiden Seiten an, lösche dann mit einem Merlot ab,
löse die Röststoffe vom Anbraten der irischen Beefsteaks vom
Pfannenboden, erhalte so eine leckere Sauce, die ich über die
Spargel gebe, und natürlich herrlich medium rare gebratene
Steaks.

Lecker!

 

[amd-zlrecipe-recipe:602]

Irish  Beefsteak  mit
Champignon-Gemüse
Irisches Beefsteak hatte ich noch nicht gegessen. Ich war auch
etwas  verwundert.  Denn  es  sieht  sehr  zart  aus  und  hat
keinerlei  Fettmarmorierung.  Wobei  man  ja  sagt,  dass  eine
schöne Fettmarmorierung für Steaks gut und notwendig ist. Denn
Fett ist ein Geschmacksträger. Und er macht das Steak saftig.

Also war ich gespannt, ob das Steak nicht zu trocken werden
würde. Ich habe dem Steak auf jeder Seite jeweils 2 Minuten
gegeben und es medium gegart. Aber ich war erstaunt, das Steak
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war sehr saftig und zart.

Dazu  gibt  es  einfach  ein  kleines  Gemüse  aus  braunen
Champignons.  Ich  würze  die  Champignons  mit  getrocknetem
Majoran, Oregano und Thymian.
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