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3OOg Fine Food Shortloin
Eye of Reindeer

1dl Rotwein
1EL Aceto balsamico
1EL Zitronensaft

1 Schalotte, fein gehackt
1 Knoblauchzehe, gepresst
2 Zweiglein Thymian
8 schwarze Pfefferkörner,

zerdrückt

Merlot Ticino DOC
Rubro Valsangiacomo
Dieser finessenreiche Tessiner
ist ein echter Klassiker. Sein
vielfältiges Barriquebukett ver-
eint Beerenaromen mit Noten
von dunkler Schokolade, Kaf-
fee und Vanille. lm Gaumen
ist er füllig und kraftvoll. Mit
seiner charaktervollen Aroma-
tik und den guten Tanninen
ist er der ideale Begleiter zu
Grilladen, Wild und herzhaften
Tessiner Spezialitäten.
75cl (1Ocl = 5.2O),39.-

2 Wacholderbeeren,
zerdrückt

2 frische Eigelb
75g Butter, kalt, in Stücken

Salz nach Bedarf
wenig Pfeffer aus der Mühle

1 1/z EL Brombeerkonfitüre
1TL Thymianblättchen,

fein gehackt

Fine Food Ail fum6
(Knoblauch geräuchert),
2 Stück,
3.8O statt 4.2O

Fine Food Angus
sirloin steak
(Entrecöte vom Angus-
Rind), ca.22O-25O9,
per lOOg
7.95 statt 8.85
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Wein und alle Zutaten bis und mit Wacholder in einer Pfanne aufkochen,
Hitze reduzieren, Flüssigkeit auf ca. 3 EL einköcheln. Reduktion in eine dünn-
wandige Schüssel absieben. Eigelbe darunterrühren, Schüssel über das
nur leicht siedende Wasserbad hängen, sie darf das Wasser nicht berühren.
Mit den Schwingbesen des Handrührgerätes ca.3 Min. rühren, bis die Masse
schaumig ist und sich Rührspuren abzeichnen. Butter portionenweise unter
Rühren beigeben. Weiterrühren, bis die Sauce cremig ist. Schüssel her-
ausnehmen, kurz weiterrühren, würzen. Konfitüre und Thymian nur leicht
darunterrühren. Fleisch gemäss Packungsanleitung zubereiten, mit der
Sauce servieren. Dazu passen glasiertes Saisongemüse und Kartoffelgratin.
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Coop verkauft keinen Wein an Jugendliche unter 18 Jahren.
Erhältlich in grösseren Coop Verkaufsstellen oder unter
wwwcoopathome.ch,
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ln den arktischen Regionen
Skandinaviens und im Norden
der russischen Halbinsel Kola
werden von den Ureinwohnern,
den Samen, seit jeher Rentiere
gehalten. Halbwild ziehen sie
das ganze Jahr umher und wer-
den dabei von ihren Besitzern
begleitet, die sie vor Raubtieren
schützen. Die Herde, von der
unser Fleisch stammt, wandert
in den schwedischen Provinzen
Darlana und Härjedalen. ln dieser
von Seen, Flüssen, Wäldern und
kahlen Gebirgsflächen geprägten
Region finden die Rentiere
genügend Pilze, Flechten, Moos
und Kräuter als Nahrung. Die
Grösse der Herden ist begrenzt,
denn sie wird von den natürlichen
Weideressourcen vorgegeben.
Dementsprechend exklusiv ist
das Fleisch. Es ist sehr mager
und schmeckt intensiv würzig.


