FEINE KUCHE

GUTE REZEPTE NACH MEINEM GESCHMACK

/UTATEN :
2 Rindermedaillons aus dem
Mittelstiick

(@200-2509)
1EL Butterschmalz
Fleur de sel
2 EL Butter

MELANGE NOIR:

2TL schwarzer Pfeffer

1TL Kubebenpfeffer

4 Stiick langer Pfeffer

6 Stiick Nelkenpfeffer (Piment)

SAUCE:

200 ml Rinderjus

4 cl Cognac

1TL Demiglace oder

1 Msp. Fleischextrakt

1TL griiner Pfeffer (Konserve)
1EL Créme double

1EL Créme fraiche

BEILAGEN :

Griine Bohnen im Speck-
mantel

Carottes parisiennes glacées

Pommes de terre sautées

Steak au poivre parisienne
classique

Pariser Pfeffersteak — klassisch

2 Personen

Vorab Backofen auf 100°C Ober/Unterhitze verheizen und ein

kleines Kuchengitter sowie einen ofentauglichen grof3en Teller
bereitstellen. — Fir die »Mélange noir« den Pfeffer in einer kleinen
Pfanne trocken erhitzen, bis die Kérner »springen, sofort in einen
Mérser geben und grob zerstofsen. — Rindermedaillons gut parieren,
in einer Eisenpfanne das Butterschmalz (Rauchpunkt 205°) stark
erhitzen und die Medaillons auf jeder Seite (ungewdirzt!) scharf an-
braten, dabei nur einmal () wenden. Steaks mit Cognac flambieren
und vollstandig abbrenne lassen.

Die Medaillons in der »Mélange noir« wenden und etwas andri-

cken, auf das Gitter iber den Teller legen, mit Fleur de sel be-
streuen und auf der mittleren Schiene des Backofens die Medaillons
18 Minuten medium garen. (bei einer Dicke von 3 cmist die Garzeit
25 Min., bei 4 cm 32 Min.) — Nach dieser Garzeit in einer anderen
Pfanne die Butter schaumig auslassen, die Medaillons hinein legen
und noch eine Minute bei milder Hitze in der Butter unter standi-
gem Beschopfen aromatisieren. — Alle Nuancen der Pfeffermischung
werden dann voll entfaltet.

In der Zwischenzeim Rinderjus und Rotwein dazu gie3en und

den Bratensatz l6sen. Dann in eine kleine Kasserolle durch ein
feines Sieb umgieRen und auf etwa 50 mlreduzieren. Kurz vor dem
Servieren die Sauce nochmals erhitzen, Créeme double und Créme
fraiche unterriihren und den abgetropften griinen Pfeffer zufiigen.
Evtl. noch etwas kdcheln lassen; die Sauce soll zum Schluss eine
leicht cremige Konsistenz haben. — Mit Demiglace oder Fleischext-
rakt abschmecken.

ANRICHTEN : Mt glacierten Pariser Karotten und griinen Bohnen im
Speckmantel (klassische Beilage) sowie Pommes de terre sautées
(von rohen Kartoffeln!) auf gut vorgewarmten Tellern (TIPP: mit in
den Backofen stellen) servieren. Dazu einen Saucenspiegel von je
zwei Essloffel auf die Teller geben, Medaillon darauf platzieren, Ka-
rotten und Bohnenbiindel anlegen. Medaillons mit Petersilienzweig
und/oder, wenn verfuigbar, mit einer kleinen frischen griinen Pfef-
ferrispe garnieren.
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