FEINE KUCHE

GUTE REZEPTE NACH MEINEM GESCHMACK

ROTWEIN-SCHALOTTEN-

Rotwein-Schalotten-Butter

Die Butter eignet sich hervorragend zum grati-
nieren von Steaks

ROTWEIN-SCHALOTTENBUTTER: Dazu die Schalottenwdrfelchen
mit dem Banyuls und dem Rotwein sirupartig in einer kleinen

BUTTER: Kasserole einkochen, bis kaum noch Flissigkeit vorhanden ist. Die
125'g Butter o Rotwein-Schalotten gut abkiihlen lassen. Die zimmerwarme But-
Ya Liter Banyuls oder anderer liebli- ter schaumig rithren. Das Ei mit einer Gabel verschlagen und nach

cher Rotwein

und nach in die Butter einriihren. Paniermehl gut untermischen.

50ml  trockener Rotwein Rotwein-Schalotten und Thymian zufiigen und alles gut verriihren.

50g  geschdlte, in feine Wiirfel Auf einem Backpapier die Buttermasse etwa 3 mm hoch gleich-
geschnittene Schalotten maéfig aufstreichen. Fiir die Verwendung am nachsten Tag in den

1 kleines Ei Kuhlschrank stellen.

15¢g Paniermehl

¥ EL  frische Thymianblattchen

Meersalz
weiBBer Pfeffer aus der Miihle

Dieses Rezept ist ein Service von
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