Entrecote mit Stampf

Medium gegrillt
Wie in jedem Monat, der Beitrag zum Thema Steak.

Dieses Mal ein Bio-Entrec6te, was auch immer der Zusatz ,Bio“
bei einem Steak bedeuten soll.

Die Steaks werden in der Grillpfanne auf jeder Seite drei
Minuten gegrillt, so dass sie medium zubereitet werden.

Dann werden sie mit Salz und Pfeffer gewlrzt. Und bekommen
einige Stucke Krauterbutter obenauf.

Dazu gibt es einen besonderen Stampf aus Kartoffeln,
Kichererbsen und Meerrettich.

Fur 2 Personen

= 2 Bio-Entrecotes (a 300 g)
= Salz


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/31/entrecote-mit-stampf/

= Pfeffer

= Muskat

= 6 Scheiben Krauterbutter
= 2 Kartoffeln

=4 EL gegarte Kichererbsen
= 1/2 Stange Meerrettich

» Butter

= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Mit Krauterbutter
Kartoffeln schalen und in kleine Wirfel schneiden.

Meerrettich putzen und auf einer Kuchenreibe in eine Schussel
fein reiben.

Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin 10 Minuten
garen.

In den letzten 5 Minuten Meerrettich und Kichererbsen
dazugeben und ebenfalls mitgaren bzw. erhitzen.



Mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen. Eine Portion Butter
dazugeben.

Alles mit dem Stampfgerat grob zerstampfen. Abschmecken.

Parallel dazu Rapsol in einer Grillpfanne erhitzen und Steaks
darin auf jeder Seite drei Minuten grillen. Salzen und
pfeffern.

Jeweils ein Steak auf einen Teller geben. Jeweils drei
Scheiben Krauterbutter darauf geben.

Stampf auf die beiden Teller verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Entrecote mit Pommes und
Chili-Sauce


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/28/entrecote-mit-pommes-und-chili-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/28/entrecote-mit-pommes-und-chili-sauce/

Ein Mannerteller

Meine verstorbene Tante servierte sich fruher in ihrem
Wohnzimmer immer ein Herrengedeck.

Wenn ich das noch richtig wei, war das eine kleine Flasche
Sekt, fur Frauen konzipiert. Und ein Glas Bier dazu. Das trank
sie abends.

Hier nun das Rezept fur einen Herrenteller.
Fleisch und Pommes.

Fiir das Fleisch verwende ich Entrecotes vom Simmenthaler Rind,
jeweils etwa 300 g schwer. Diese grille ich auf jeder Seite
einige Minuten in der Grillpfanne.

Als Pommes gibt es Wellenschliff-Pommes frites, eine besondere
Art der Pommes, die mein Discounter im Sortiment hat.

Diese frittiere ich nur funf Minuten in der Fritteuse.



Und fur Fleisch und Pommes zum Dippen eine Chili-Fleisch-
Sacue, die leicht scharf und sehr lecker ist.

Fur 2 Personen

= 2 Entrecotes (a 300 g)

= 2 Portionen Wellenschliff-Pommes frites
= Chili-Fleisch-Sauce

= Fleisch-Gewlrzsalz

= Salz

= Rapsol

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 2 Min. | Garzeit 6 Min.

Fett in der Fritteuse auf 180 2C erhitzen.

Steaks auf jeweils beiden Seiten mit dem Fleisch-Gewilrzsalz
wlrzen.

Ol in einer Grillpfanne erhitzen.

Steaks darin auf jeder Seite 3 Minuten kross grillen.



Wahrenddessen Pommes in der Fritteuse 5 Minuten frittieren.

Pommes auf ein Kuchenpapier geben und abtropfen lassen.
Salzen.

Jeweils ein Steak auf einen Teller geben.
Pommes dazugeben.
Jeweils einen Klecks der Chili-Fleisch-Sauce dazugeben.

Servieren. Guten Appetit!

,Fleisch ist mein Gemiise ..“

Schon rare gegrilltes Entrecote

. sagte der Griller zum Vegetarier.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/06/22/fleisch-ist-mein-gemuese/

Mein Schlachter hatte hervorragende Steaks im Sortiment. Satte
600-g-Entrecétes vom Jungbullen.

Sie haben eine schone Fettmarmorierung und sehen wirklich
hervorragend aus.

Ich habe einen zweistelligen Euro-Betrag pro Steak gerne dafur
ausgegeben.

Ich habe beide Steaks in einer Marinade mit Olivenol, Salz,
Pfeffer und Paprikapulver einige Stunden mariniert.

Dann beide Steaks in zwei Grillpfannen in siedendem 01 auf
jeder Seite genau drei Minuten gegrillt.

Damit bekommt man die Steaks hervorragend rare, wie ich sie
haben will.

Innen haben dann die beiden Steaks oben und unten etwa ein
Zentimeter durchgegartes Fleisch. Und in der Mitte noch einen
Zentimeter rohes Fleisch — rare.

Eigentlich wollte ich die beiden Steaks ja mit frittiertem,
grunen Spargel zubereiten und servieren.

Aber dann uberlegte ich, 600 g Steak und 500 g gruner Spargel
pro Person, das ist schon etwas heftig. Also lieB ich den
Spargel weg.

Es gibt somit nur gegrilltes Entrecéte mit Krauterbutter.
Fiur 2 Personen:

= 2 Entrecotes (a 600 g)
 Krauterbutter
= Rapsol

Flir die Marinade:

= Olivenol
= Salz



 Pfeffer
» edelsuBes Paprikapulver

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Marinierzeit 2-3
Stdn. | Grillzeit 6 Min.

0l, Salz, Pfeffer und Parikapulver in einer Schale mischen.

Steaks mit der Marinade mit einem Kichenpinsel auf jeweils
beiden Seiten kraftig einpinseln und einige Stunden auf einem
Teller im Kuhlschrank marinieren.

Rapsol in zwei Grillpfannen bis zum Rauchen erhitzen.
Steaks auf jeder Seite genau drei Minuten grillen.
Jeweils ein Steak auf einen Teller geben.

Jeweils einige Scheiben Krauterbutter darauf geben.

Servieren. Guten Appetit!



Gegrilltes Entrecote mit 1in
Butter geschwenkten
Tagliatelle und Kirschtomaten

Leckeres Entrecote

Mein monatlicher Beitrag fur ein Rezept mit einem Steak. Denn
Fleisch ist ja mein Gemuse, auch wenn ich in der letzten Zeit
einige vegane Rezepte verdffentlicht habe.

Ich grille die Entrecbdtes auf jeder Seite in der Grillpfanne
vier Minuten. Damit gelingen sie hervorragend medium und
schmecken sehr qgut.

Dazu gibt es als Beilage frische Tagliatelle, die ich zuerst
nach Anleitung kurz gare, dann mit Kirschtomaten in Butter in


https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/22/gegrilltes-entrecote-mit-in-butter-geschwenkten-tagliatelle-und-kirschtomaten/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/22/gegrilltes-entrecote-mit-in-butter-geschwenkten-tagliatelle-und-kirschtomaten/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/05/22/gegrilltes-entrecote-mit-in-butter-geschwenkten-tagliatelle-und-kirschtomaten/

einer Pfanne schwenke und nur salze und pfeffere.
Fur 2 Personen

= 2 Entrecotes (a 250 g)

» 300 g frische Tagliatelle

= 100 g Kirschtomaten

» frisch gemahlenes Meersalz

 frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
» Fleischgewlirz

= Butter

= Rapsol

Zubereitungszeit: 8 Min.

Steaks auf jeder Seite mit dem Fleischgewlrz wlrzen.

Ol in einer Grillpfanne erhitzen und Steaks darin auf jeder
Seite vier Minuten grillen.

Wahrenddessen Pasta nach Anleitung in kochendem, leicht
gesalzenem Wasser drei Minuten garen.



In einem Kuchensieb Kochwasser abschutten.
Butter in einer Pfanne erhitzen.

Kirschtomaten darin kurz anbraten. Tomaten dann mit dem
Kochloffel zerdricken, damit man die Tomatenflussigkeit in der
Butter hat.

Pasta dazugeben und kurz in der Butter schwenken. Alles salzen
und pfeffern.

Jeweils ein Steak auf einen Teller geben. Pasta dazu
verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Entrecote mit Krauterbutter
und Pommes frites


https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/22/entrecote-mit-kraeuterbutter-und-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/10/22/entrecote-mit-kraeuterbutter-und-pommes-frites/

Wundervoll zartes Steak
Mein monatlicher Beitrag zu Steak.
Wunderbare Entrec6tes. Schon fettmarmoriert. Zart. Saftig.

Ich brate die Steaks auf jeder Seite drei Minuten in heilSem
RapsOl in der Pfanne. Damit gelingen sie perfekt rare.

Und wiirze sie ausnahmsweise einmal erst nach dem Braten.

Dazu Krauterbutter mit etwas Chili, die sich auf der Packung
,Diablo“ nennt. Aber gar nicht so scharf schmeckt.

Als Beilage einfach Pommes frites aus der Friteuse.

[amd-zlrecipe-recipe:1242]


https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2020/10/3F0B2CE1-C28F-4950-AEBD-9B99C2089F63.jpeg

Entrecote mit Tortellini in
Weinkase-Sauce

Schone Steaks. Entrecbdtes. Jeweils etwa 250 g schwer. Schon
mit Fett durchzogen und marmoriert. Ich brate die Entrecétes
auf jeweils beiden Seiten 3 Minuten kross an, dadurch erhalte
ich einen medium Gargrad.

Dazu bereite ich eine Weinkase-Sauce zu. Mit Weinkase. Und
Zwiebeln und Knoblauch. Die Sauce bilde ich mit einer
Mehlschwitze. Abgeloscht wird mit Soave.

Dazu als Beilage einfach frische, fertige Tortellini vom
Discounter. Passenderweise gefullt mit Kase.

[amd-zlrecipe-recipe:268]

Was alle 1-2 Monate seilin muss

Natlrlich. Ein leckeres Steak. Ich habe ein Entrecdte gekauft.
Und bereite es einfach als kleines Abendessen ohne Beilagen

zu. Ich Uberbacke es mit etwas geriebenem Emmentaler in der
Pfanne.

Dazu erhitze ich das 0l, bis es raucht. Brate das Steak auf
einer Seite nur kurz eine Minute an — es gart ja noch beim


https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/20/entrecote-mit-tortellini-in-weinkaese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/20/entrecote-mit-tortellini-in-weinkaese-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/19/%ef%bb%bfwas-alle-1-2-monate-sein-muss/
https://www.nudelheissundhos.de/2017/03/19/%ef%bb%bfwas-alle-1-2-monate-sein-muss/

Uberbacken mit dem K&ése bei zugedeckter Pfanne. Dann wende ich
das Steak, wiurze es mit Steak-Pfeffer und Salz und gebe eine
Portion geriebenen Emmentaler oben auf. Dann Pfanne zudecken
und Steak bei geringer Temperatur noch 4-5 Minuten garen
lassen. Der Kase schmilzt ein wenig. Und man bereitet sich auf
diese Weise doch ein Steak zu, das den Gargrad medium hat.

Mein Rat: Wer das Steak allerdings richtig uberbacken und
eventuell eine braune Kruste beim Kase haben will, sollte das
Steak doch unter die Grillschlange des Backofens schieben.

[amd-zlrecipe-recipe:37]

Entrecote mit Kichererbsen-
Wurzel-Puree



https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/14/entrecote-mit-kichererbsen-wurzel-pueree/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/09/14/entrecote-mit-kichererbsen-wurzel-pueree/

Sehr lecker

Diesmal Steaks rare. Ich brate sie auf jeder Seite nur jeweils
eine Minute an.

Dazu ein Puree aus Kichererbsen und Wurzeln. Die Kichererbsen
sind aus der Dose und vorgegart, so dass ich sie zu den
Wurzeln nur noch einige Minuten gebe, um sie zu erhitzen.

Anstelle von Butter gebe ich zwei Essloffel Olivenol zum
Pluree.

Dazu bereite ich mit einem trockenem Rotwein ein kleines
SolBchen zu.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 2 Entrecotes (a ca. 200 g)
=4 Wurzeln

» 240 g Kichererbsen (Dose)
= trockener Rotwein

=2 EL Olivenol

» Steakpfeffer

= Salz

» Pfeffer

= Butterschmalz

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.
Wurzeln putzen und in Scheiben schneiden.

Wasser in einem Topf erhitzen und Wurzelscheiben darin 10
Minuten garen. 2 Minuten vor Ende der Garzeit Kichererbsen
dazugeben und erhitzen.

Gemuse in eine hohe, schmale Rihrschissel geben und mit dem
PiUrierstabd fein pudrieren. Olivendl dazugeben. Salzen und
pfeffern. Gut verriuhren und abschmecken. Auf einen Teller
egeben.



Wahrenddessen Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
Steaks auf jeder Seite eine Minute kraftig anbraten. Mit einem
Schuss Rotwein abloschen. Steaks herausnehmen, zu dem Plree
geben und mit Steakpfeffer wulurzen. RoOstaromen mit dem
Kochloffel gut vom Pfannenboden 16sen. Sauce salzen und
pfeffern, etwas einreduzieren und abschmecken. Sauce Uber das
Plree geben. Servieren.

Entrecote mit 4-Pfeffer-Sauce
und Pommes frites

Leckeres Steak mit Pommes frites

Diesmal gibt es ein schones Sonntags-Gericht, Steak mit Pommes
frites. Ich bereite EntrecoOtes rare zu.


https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/17/entrecote-mit-4-pfeffer-sauce-und-pommes-frites/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/17/entrecote-mit-4-pfeffer-sauce-und-pommes-frites/

Dazu gibt es eine 4-Pfeffer-Sauce, zubereitet aus weifRem,
grunem, rosa und schwarzem Pfeffer.

Als Beilage Pommes frites. Ich gebe die Pfeffer-Sauce
ausnahmsweise uUber die Pommes frites, wie man es auch mit
Ketchup oder Mayonnaise macht.

Zutaten fiur 2 Personen:

= 2 Entrecéte a ca. 200 g

= 100 ml Gemiusefond

= 50 ml Sahne

= frisch geriebener Pfeffer (weils, rosa, grun, schwarz)
= Salz

= Pommes frites

Zubereitungszeit: 15 Min.

Fond in einem Topf erhitzen. Sahne dazugeben. Viel frisch
geriebenen Pfeffer hinzugeben. Mit Salz wirzen. Sauce
abschmecken.

Fett in der Friteuse auf 180 Grad Celsius erhitzen. Pommes in
das siedende Fett geben und etwa 10 Minuten frittieren.
Herausnehmen, auf zwei Teller geben und salzen.

Wahrenddessen Ol in einer Pfanne erhitzen und Entrecdtes darin
auf beiden Seiten jeweils 1-2 Minuten anbraten. Herausnehmen
und zu den Pommes frites geben.

Sauce Uber die EntrecO6tes und die Pommes frites geben.
Servieren.




Uberbackenes Entrecote

Leckeres Steak

Da ich heute etwas zu feiern hatte, habe ich einmal kurzerhand
wieder ein Steak eingekauft. Das letzte Steak, das 1ich
zubereitet habe, ist schon einige Zeit her, so dass ich dies
hier ruhig veroffentlichen kann.

Ich brate das Entrecote normal in der Pfanne an, aber ich
uberbacke es mit geriebenem Kase.

Ich verwende bei diesem edlen Stuck Fleisch Meersalz und
Steakpfeffer, jeweils aus der Mihle.

Und ich gare das Entrecbdte diesmal nicht rare, sondern medium.
Zutaten fiir 1 Person:

» 200 g Entrecote
= 50 g geriebener Gouda


https://www.nudelheissundhos.de/2016/03/22/ueberbackenes-entrecote/

» Meersalz
» Steakpfeffer
- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min.
Steak auf beiden Seiten salzen und pfeffern.

0l in der Pfanne mit Deckel erhitzen. Steak 1-2 Minuten auf
einer Seite anbraten. Wenden und einige Minuten auf der
zweliten Seite anbraten. Dabei Kase auf das Steak geben, Pfanne
mit dem Deckel zudecken und Steak Uberbacken.

Steak herausnehmen, auf einen Teller geben und servieren.

Fleisch fiir Manner

Schmackhaftes Steak mit Bohnchen

Nach den vielen vegetarischen Gerichten mit Kiurbis musste nun


https://www.nudelheissundhos.de/2015/10/30/fleisch-fuer-maenner/

wieder Fleisch her. Fleisch fur Manner.

Mein Discounter hat portioniertes, cellophaniertes Fleisch von
sufamerikanischen Rindern. Die Qualitat ist gut. Die
Rumpsteaks hatten nur etwa 180-200 g. Das war mir zu wenig.
Ich entschied mich fir ein Entrecéte mit 300 g. 100 % Fleisch.

Dazu gibt es einfach einige Bohnchen.
Zutaten fiur 1 Person:

= 300 g Entrecéte

= 150 g griune Bohnen
= Salz

= Steakpfeffer

- 01

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.
Bohnen putzen.

Wasser in einem Topf erhitzen und Bohnen darin 10 Minuten
garen.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Das Ol darf rauchen. Steak auf
beiden Seiten jeweils 2 Minuten anbraten. Herausnehmen und auf
einen Teller geben. Salzen und pfeffern.

Bohnen dazugeben. Salzen. Alles servieren.

Entrecote mit Pilzgemise


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

Leckeres Steak mit Pilzen
Ein kleines Abendessen. Schnell zubereitet.

Das EntrecO6te 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 zurlck.

FiUr etwas Farbe mische ich kleingeschnittene Petersilie unter
das Pilzgemise.

Zutaten fiir 1 Person:

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

= 2 Knoblauchzehen

= 1 Lauchzwiebel

» 150 g Steinpilze

= 150 g Pfifferlinge

= 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 wiurzen.
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.

Entrecote exklusiv

Sehr leckere Zubereitung


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

Ich hatte ja vor einiger Zeit Entrec6te 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 fir 1 Person:

=1 Entrecéte (etwa 230 g)

1 Ei

= gehobelter Parmesan

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

= Olivenol

Zubereitungszeit: 5-6 Min.

0l in einer Pfanne erhitzen. Spiegelring hineinstellen. Ei
aufschlagen und in den Ring geben. Einige Minuten anbraten.
Herausnehmen und warmstellen.

Entrecote 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.



Entrecote rare

Blutig

Das muss manchmal einfach sein. Ein Steak. Rare zubereitet. Es
bekommt im rauchenden 01 definitiv nur jeweils eine Minute auf
jeder Seite.

Ein Entrecote von einem brasilianischen Rind. Einige Leser
werden dies sicherlich nicht fur gut halten, es 1ist
Steakfleisch vom Discounter. Aber meine Finanzen geben im
Moment nicht mehr her, dass ich qualitativ hervorragendes
Fleisch direkt beim Anbieter auf dem Lande kaufe. Aber die
Qualitat des Entrecodtes ist gut.

Mein Rat: Das Ol muss beim Zubereiten in der Pfanne rauchen.

Die Baslikumblatter sind nur ein wenig zum Garnieren und
bringen noch einige weitere Aromen mit hinzu.


https://www.nudelheissundhos.de/2015/06/27/entrecote-rare-2/

Und ein unbekannter Autor rat in meinem ,Zitat aus der Kuche”:
yHeilBer Tip fur Feinschmecker: Kochsalz wird ganz besonders
schmackhaft, wenn man es behutsam Uber ein Filetsteak streut.“
Dieser Rat gilt natirlich auch fur Steakpfeffer und ein
Entrecéte.

Zutaten fiir 1 Person:

=1 Entrecote (etwa 230 g)

= 15 g Steakpfeffer

» einige Basilikumblatter

= Gewlrz-0livenol (Knoblauch, Chili)

Zubereitungszeit: Bratzeit 2 Min.

Entrecéte aus dem Kihlschrank nehmen und Zimmertemperatur
annehmen lassen.

Ol in der Pfanne erhitzen, es muss rauchen. Entrecote auf
jeder Seite eine Minute kraftig anbraten.

Entrecéte auf einen Teller geben. Mit Steakpfeffer wiirzen.
Einige Basilikumblatter zum Garnieren darauf legen. Entrecote
servieren.

Entrecote rare mit Schoko-
Chili-Rotweinsauce


https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/08/entrecote-rare-mit-schoko-chili-rotweinsauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/04/08/entrecote-rare-mit-schoko-chili-rotweinsauce/

Entrecote mit reduzierter Rotweinsauce

Das musste mal wieder sein. Ein Steak. Ein Entrecdte. Rare.

Mit einer herrlichen, reduzierten Rotweinsauce. Mit Schokolade
und Chili.

Die Empfehlung zu der Sauce kam von einer Bekannten. Die Sauce
ist wirklich sehr lecker. Sie muss fast vollstandig reduziert
werden. Im Ergebnis schmeckt sie scharf-sul8-wirzig.

Dazu gibt es zwei Schrippen, zum Auftunken der Sauce.
Zutaten fur 1 Person:

=1 Entrecb6te (etwa 230 g)
=1 Schalotte

= 2 Knoblauchzehen

= 25 g Vollmilchschokolade
=1 TL Pul biber

= trockener Rotwein

= 2 Schrippen

» Salz

» Steakpfeffer



= Olivenol
» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10 Min.
Fur die Sauce:
Schalotte und Knoblauchzehe schalen und kleinschneiden.

Butter in einem kleinen Topf erhitzen und Gemise darin
andunsten. Schokolade dazugeben und schmelzen. Pul biber
dazugeben und kurz mit anbraten. Mit einem sehr grofen Schuss
Rotwein abldschen. Verruhen und bei mittlerer Temperatur 5-10
Minuten fast vollstandig reduzieren. Mit Salz wurzen und
abschmecken.

Wahrenddessen Ol in einer Pfanne erhitzen, bis es raucht.
Entrecote auf beiden Seiten jeweils nur 1 Minute anbraten.
Herausnehmen, auf einen Teller geben und auf der oberen Seite
mit Salz und Steakpfeffer wlrzen.

Unbedingt Schrippen dazu servieren

Die ganze reduzierte Sauce Uber dem Entrecbéte verteilen.



Servieren und zwel Schrippen dazu reichen.

Entrecote rare

Das muss ab und zu einfach sein!



https://www.nudelheissundhos.de/2015/01/30/entrecote-rare/

