FEINE KUCHE

GUTE REZEPTE NACH MEINEM GESCHMACK

ZUTATEN :

STEAKS :

2

1EL

3 EL

1 Zweig
2 Zweige
1

Filetsteaks (Farsenfilets nach
dem Kopf geschnitten 5 cm
dick; ca. 270 g)

Fiinferlei Pfeffer

(siehe Zubereitung — Step 1)
Fleur de sel

Butterschmalz

Butter

Rosmarin

Thymian

Knoblauchzehe

ROTWEIN-SCHALOTTEN :

200 g Schalotten

1% TL  Vanillezucker

100 ml  trockener Rotwein

50 ml roter Portwein

1cm Zimtstange

2 Zweige Thymian

3 Gewiirznelken

2 rote Zwiebeln

125 ml trockener Rotwein
125 ml roter Portwein

100 ml  kréftiger Rinderjus
1% EL  Marsala

1 Zweig Thymian

30g eiskalte Butterwiirfel
TOMATEN :

10 Mini-Pflaumentomaten
1EL Zucker

2 EL Balsamico di Modena
1 Prise  Meersalz
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Filetsteak
mit funferlei Pfeffer

Rotwein-Schalotten-Butter a la Lafer,
Tomaten in Balsamico-Karamell,
Griiner Spargel,

Kartoffelpiiree mit Triiffelcarpaccio

Fiir festliche Anldsse ein Traum-Essen: Jede Beilage
bereitet zum rosig-zarten, saftigen Steak ein besonderes
Geschmackserlebnis.

2 Personen

PFEFFERMISCHUNG: 2 TL Kampot-Rouge-Pfeffer, Y2 TL Cube-

benpfeffer, 3 Stlick langer Pfeffer 12 TL griiner Pfeffer sowie %2
TL Szechuanpfeffer in einer beschichteen Pfanne erhitzen, bis der
Pfeffer zu duften beginnt. Dann sofort in einen Morser geben und
grob zerstof3en.

STEAKS VORBEREITEN : Die Filetsteaks 2 Stunden vor dem Braten

aus dem Kithlschrank nehmen, trocken tupfen und rundum in der
Pfeffermischung walzen und andriicken. In Haushaltfolie schlagen
und in 2 Stunden Zimmertemperatur annehmen lassen

ROTWEIN-SCHALOTTEN-BUTTER: Die Schalotten schélen. — Den

Zucker in einem Topf bei mittlerer Hitze hellbraun karamellisie-
ren lassen. Mit Rotwein und Portwein abloschen und Zimt, Thymian
und Gewdrznelken zugeben. Die Schalotten untermischen und die
Flissigkeit bei mittlerer Hitze vollstandig einkochen lassen. Die Rot-
weinschalotten beiseite stellen.

Die Zwiebeln schalen und in feine Streifen schneiden. Den Zucker
in einem Topf bei mittlerer Hitze hellbraun karamellisieren lassen.
Die Zwiebelstreifen dazugeben und kurz anbraten. Mit Rotwein, Rin-
derjus und Portwein abléschen. Marsala und Thymian zugeben und
die Sauce offen auf ca. 50 ml einkochen lassen. Anschliefend durch
ein feines Sieb gieflen, die Rotweinschalotten hineingeben und die
Butterwirfel zum Binden unterrithren. — TIPP: Schalotten und sauce
schon am Vortag zubereiten und kurz vor dem Servieren Schalotten
mit Sauce erwdarmen und dann die Butterwirfel einschwenken.

TOMATEN : Zucker in einer Pfanne schmelzen lassen und golden
karamellisieren. Tomaten im Karamell schwenken und dann mit
Aceto Balsamico di Modena abloschen. Behutsam salzen.

STEAKS BRATEN : (Filetstarke 5 cm) Backofen auf 100°C vorhei-
5 zen. — Uber einen groReren Teller ein Gitter legen. — In einer
Eisenpfanne das Butterschmalz stark erhitzen und die vorbereiteten
Filetsteaks erst auf der einen Seite, dann auf der Anderen je 1 Minute
scharf anbraten. Dann an den Seiten etwas Farbe nehmen lassen.
Auf beiden Seiten mit Fleur de sel bestreuen und festdricken.
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FEINE REZEPTE NACH MEINEM GESCHMACK

GRUNSPARGEL: Die nun gut angebratenen Filetsteaks auf das Gitter legen und den
8-10 Stangen griiner Spargel Teller samt den Stegks auf di.e mittlere Schigne auf da; Bratrost
Meersalz stellen. Exakt 35 Minuten bei 100° garen. Die Steaks sind dann
1 Prise  Zucker »Medium rare«.
1EL Zitronensaft (frisch gepresst) Kurz vor Ende der Garzeit aus der Eisenpfanne das Butterschmalz
;E; EL Eggtr;relsud abgiefien und die Pfanne mit Kiichenkrepp auswischen. Reichlich
Butterbei milder Hitze auslassen, Rosmarin, Thymian und halbier-
KARTOFFELPUREE : ten Knoblauch einlegen. Die Filetsteaks aus dem Ofen nehmen und
N in der schaumenden Butter noch 3 Minuten aromatisieren. Dabei
250¢g Kz:!rtoffeln (in Wiirfel) einmal wenden und immer wieder mit der Bratbutter beschdpfen.
50ml Milch Vom Herd ziehen und noch 2 Minuten in der Pfanne ruhen lassen.
3EL Sahne — Die Filetsteaks sind perfekt »Medium« gegart, wunderbar zart und
258 Bl{tter" saftig. — Nach Gusto evtl. noch etwa Fleur de sel daruber streuen
1TL Triffelsl oder dies beim Servieren dazu reichen.
1TL Triiffelcarpaccio .
Meersalz GRUNSPARGEL : Warend der Garzeit der Steaks Spargel und Piree
zubereiten. Vom Spargel das untere Drittelschdlen. Dann dieses
abschneiden. In genligend Wasser mit Salz, einer deftigen Prise Salz,
dieses aufkochen lassen und alle Spargel 8 Minuten garen. Danach
herausheben und kalt abschrecken. Etwas 3 EL Spargel-Kochwasser
zurlick halten. (Die unteren Enden der Stangen nicht wegwerfen,
sondern z.B. kleingeschnitten als Einlage fiir ein Spargelsippchen
verwenden).
Im gleichen Topf die Butter erhitzen und golden braunen. Eine Prise
salz zugeben. Dann mit 2 — 3 EL Spargelsud abléschen und kurz vor
dem Servieren die ldngeren Spargelspitzen darin erwarmen.
KATROFFELPUREE: Die Kartoffeln schalen, waschen, in Wiirfel
7 schneiden und als Salzkartoffeln garen. AnschlieBend abgief3en
und abdampfen lassen. Milch, Sahne und Triffeldl in einem Topf
aufkochen. Die Kartoffeln durch mit dem Kartoffelstampfer gut zer-
driicken. Die Milschmischung in das Piiree riihren und kraftig mit
dem Loffel unterriihren. (Keinsefalls Handriihrgerat benutzen!) Das
Plree gegebenenfalls mit etwas Salz abschmecken und zugedeckt
warm halten. — Beim Anrichten (ber das Piree auf den Tellern noch
das Rriiffelcarpaccio geben.
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