
ZEPTE DES MONATS

I gelingen Steaks
lstimmt! Wir zeigen
:nen, worauf Sie beim
raten achten müssen,

tmit das Fleisch schön

fti7 wird, Die neuen
'fitermischungen und
tucen überraschen
rch ihre Leichtigkeit

ü ihren abgerundeten

eschmack.

RtlSA PFEFFERBUTTER

und zubereiten: ca.40 Min.

rine, weich
Blanc battu

öffi|Salz
aus der UAhle

Wein, Schalotte und Pfeffer ca.5 Min.
köcheln, bis alle Flüssigkeit einge-
kocht ist, auskütrlen. Butter oder Mar-
garine mit den restlichen Zttaten
mit den Schwingbesen des Hand-
rührgerätes rühren, bis die Masse
sehr hell ist. Pfeffermasse darunter
mischen. Pfefferbutter mit einem
Spachtel (2. B. zwischen 2 Teighölz-
chen) ca. 1 cm dick auf einem Back-
papier ausstreichen, ca. 20 Min. im
Tiefktihler fest werden lassen. Mit ei-
nem in heisses Wasser getauchten
Messer in Rhomben schneiden, kühl
stellen. Ca. 10 Min. vor dem Servie-
ren aus dem Kühlschrank nehmen.

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

RII{DSFITETSTEAKS

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

4 Rindsfiletsteaks (je ca. 170g)

1 Esslaffel ÖI
1 TeeIAffeI eingelegte rosa

Pfffirkörner, ab getropft, zerdrückt

Bratbutter zum Braten

% Teelöffel Salz
Pftff , aus der MühIe

Fleisch ca. 30 Min. vor dem Anbra-
ten aus dem Kühlschrank nehmen,
mit Haushaltpapier trockentupfen.
Öl und Pfeffer verrühren, Fleisch
damit bestreichen, zugedeckt ma-
rinieren. In der heissen Bratbutter
beidseitig je ca.l 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. (ä point, siehe Bild 3) fertig
braten. Das Fleisch würzen, auf vor-
gewärmten Tellern anrichten, Pfef-
ferbutter darauf legen, sofort ser-
vieren.

Weisswein
lotte, fein gehackt

eingelegte rosa
erkörner, abgetropft

fenreduzierte Butter o der
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REZEPTE DES MONATS

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

Wein, Schalotte und Pfeffer ca.5 Min.
köcheln, bis alle Flüssigkeit einge-
kocht ist, auskühlen. Butter oder Mar-
garine mit den restlichen Zutaten
mit den Schwingbesen des Hand-
rührgerätes rühren, bis die Masse
sehr hell ist. Pfeffermasse darunter
mischen. Pfefferbutter mit einem
Spachtel (2.8. zwischen 2 Teigholz-
chen) ca. l cm dick auf einem Back-
papier ausstreichen, ca. 20 Min. im
Tiefktihler fest werden lassen. Mit ei-
nem in heisses Wasser getauchten
Messer in Rhomben schneiden, kühl
stellen. Ca. 10 Min. vor dem Servie-
ren aus dem Kühlschrank nehmen.

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

RINDSFITETSTEAKS

Vor- und zubereiten: ca. l5 Min.

Marinieren: ca.30 Min.

4 Rindsfiletsteaks (je ca. 170 g)

1 Esslaffel öl
1 Teelöffel eingelegte rosa

Pfffirkörner, ab getr opft, zerdrückt

Bratbutter zum Braten

% Teelöffel Salz
Pfrfft, aus der Mühle

Fleisch ca. 30 Min. v
ten aus dem Kühlscl
mit Haushaltpapier

Öl und Pfeffer verr
damit bestreichen, ;
rinieren. In der heis
beidseitig je ca.l Mir
wenden, wenn sich r
bildet hat. Hitze redu
tig bei mittlerer Hitz
(saignant, siehe Bild
4 Min. (ä point, sieh
braten. Das Fleisch w
gewärmten Tellern a
ferbutter darauf leg
vieren.

TEICHTE RtlSA PFEFFERBUTTER

Vor- und zubereiten: ca.40 Min.

2 Essl\ffelWeisswein
I Schalotte, fein gehackt
2 EsslAffel eingelegte rosa

Pfffirkö rn er, ab getr o pft

40 g fettreduzierte Butter oder
Margarine, weich

j0 g Blanc battu
% Teelöffi|Salz
Pftfft, aus der Mühle


