FLEISCH GEFLUGEL WURST / RIND / ENTRECOTE MIT KRAUTERBUTTER

Rezept und Foto: compactcook.com

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
mittel 15 Min. ganzjahrig Frankreich
KURZ VORGESTELLT

Ein kurzgebratenes Stiick Rindfleisch ist ein ideales Gericht fir ein Téte-a-téte. Schnell in
einer Pfanne zubereitet.

ZUTATEN (2 PERSONEN)

300g Entrecote 50g Krauterbutter

2 EL o] Salz, Pfeffer aus der Muhle
ZUBEREITUNG

1. Fleisch idealerweise eine Std. vor dem Anbraten aus dem Kiihlschrank nehmen.

2. Fleisch kurz unter dem kUhIen"\NasserstrahI waschen und mit Haushaltspapier
trockentupfen. Leicht salzen. Ol in der Bratpfanne gut erhitzen.

3. Bratzeiten: 2 Min. fiir saignant (blutig), 3 Min. fiir a point und 4 Min. fiir bien cuit
(durchgebraten). Anschliessend Bratpfanne von der heissen Platte nehmen, Pfeffer
aus der Miihle dariibergeben und 5-10 Min. leicht zugedeckt nachziehen lassen.

4. Mit einem Stiick Krauterbutter servieren.

TIPP: Fur die Kontrolle: Garstufe Rindfleisch
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