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2HTE ROSA PFEFFERBUTTER

-und zubereiten: ca. 40 Min.

ssliffel Weisswein
chalotte, fein gehackt
ssliiffel eingelegte rosa
fefferkirner, abgetropft

: fettreduzierte Butter oder
largarine, weich

 Blanc battu

eeloffel Salz

ffer aus der Miihle

Wein, Schalotte und Pfeffer ca. 5 Min.
kocheln, bis alle Fliissigkeit einge-
kocht ist, auskiihlen. Butter oder Mar-
garine mit den restlichen Zutaten
mit den Schwingbesen des Hand-
rithrgerites rithren, bis die Masse
sehr hell ist. Pfeffermasse darunter
mischen. Pfefferbutter mit einem
Spachtel (z.B. zwischen 2 Teigh6lz-
chen) ca. 1 cm dick auf einem Back-
papier ausstreichen, ca. 20 Min. im
Tiefkiihler fest werden lassen. Mit ei-
nem in heisses Wasser getauchten
Messer in Rhomben schneiden, kiihl
stellen. Ca. 10 Min. vor dem Servie-
ren aus dem Kiihlschrank nehmen.

kte Stiicke:

HINWEIS: die Pfefferbutter ist im Tief-
kiihler bis zu 3 Monaten haltbar.

RINDSFILETSTEAKS

Vor- und zubereiten: ca. 15 Min.
Marinieren: ca. 30 Min.

4 Rindsfiletsteaks (je ca. 170g)

1 Essliffel Ol
1 Teeloffel eingelegte rosa
Pfefferkirner, abgetropft, zerdriickt

Bratbutter zum Braten

15 Teeldffel Salz
Pfeffer aus der Miihle

Steaks

Fleisch ca. 30 Min. vor dem Anbra-
ten aus dem Kithlschrank nehmen,
mit Haushaltpapier trockentupfen.
Ol und Pfeffer verriihren, Fleisch
damit bestreichen, zugedeckt ma-
rinieren. In der heissen Bratbutter
beidseitig je ca. 1 Min. anbraten, erst
wenden, wenn sich eine Kruste ge-
bildet hat. Hitze reduzieren, beidsei-
tig bei mittlerer Hitze je ca. 3 Min.
(saignant, siehe Bild 2) oder je ca.
4 Min. (a point, siehe Bild 3) fertig
braten. Das Fleisch wiirzen, auf vor-
gewdrmten Tellern anrichten, Pfef-
ferbutter darauf legen, sofort ser-
vieren.




REZEPTE

DES MONATS

So gelingen Steaks
bestimmt! Wir zeigen
Ihnen, worauf Sie beim
Braten achten miissen,
damit das Fleisch schon
saftig wird. Die neuen
Buttermischungen und
Saucen iiberraschen
durch ihre Leichtigkeit
und ihren abgerundeten
Geschmack.

Gegliickte Stiicke:

Rindsfiletsteaks mit
Pfefferbutter

LEICHTE ROSA PFEFFERBUTTER
Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.

2 Essliffel Weisswein

1 Schalotte, fein gehackt

2 Essloffel eingelegte rosa
Pfefferkirner, abgetropft

40g fettreduzierte Butter oder
Margarine, weich

30g Blanc battu

Y Teeloffel Salz

Pfeffer aus der Miihle

Wein, Schalotte und Pfeffer ca. 5 Min.
kocheln, bis alle Fliissigkeit einge-
kocht ist, auskiihlen. Butter oder Mar-
garine mit den restlichen Zutaten
mit den Schwingbesen des Hand-
rihrgerites riihren, bis die Masse
sehr hell ist. Pfeffermasse darunter
mischen. Pfefferbutter mit einem
Spachtel (z.B. zwischen 2 Teigholz-
chen) ca. 1 cm dick auf einem Back-
papier ausstreichen, ca. 20 Min. im
Tiefkiihler fest werden lassen. Mit ei-
nem in heisses Wasser getauchten
Messer in Rhomben schneiden, kiihl
stellen. Ca. 10 Min. vor dem Servie-
ren aus dem Kiihlschrank nehmen.

HINWEIS: die Pfefferbutter ist im Tief-
kiihler bis zu 3 Monaten haltbar.

RINDSFILETSTEAKS

Vor- und zubereiten: ca. 15 Min.
Marinieren: ca. 30 Min.

4 Rindsfiletsteaks (je ca. 170g)

1 Essléffel Ol
1 Teeliffel eingelegte rosa
Pfefferkirner, abgetropft, zerdriickt

Bratbutter zum Braten

15 Teeldffel Salz
Pfeffer aus der Miihle
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