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Tagliata mit blauem Kartoffelkiichlein

Vor- und zubereiten: ca. 1 Std.
Kiihl stellen: ca. 2 Std.

Backen: ca. 30 Min.

Fiir 4 ofenfeste Formchen von
je ca. 2dl, Boden mit Backpapier
belegt

Pfefferpralinés
100g gesalzene Butter, weich

Y- Essloffel Pfefferkorner
Exotic, zerstossen

8 Pralinékapseln
(Aluminium)

Butter mit den Schwingbesen des
Handriihrgerdts ca. 2 Min. riihren.
Pfeffer darunterriihren, in einen
Spritzsack mit gezackter Tiille (ca.
11 mm @) geben. In die Praliné-
kapseln spritzen, zugedeckt ca.

2 Std. kiihl stellen. In der Zwischen-
zeit Fleisch marinieren.

Kartoffelkiichlein

600g fest kochende Kartoffeln
(z.B. Blaue Schweden) in
ca. 2mm dicken Scheiben

Y4 Teeloffel Salz

509 gesalzene Butter, fliissig,
1 Essloffel beiseite gestellt

600g Bundriiebli mit wenig
Griin

¥ Teeloffel Salz
wenig Pfeffer

1. Kartoffeln salzen, in die vor-
bereiteten Férmchen lagenweise
mit Butter einschichten, gut
andrticken, restliche Butter
dariibertraufeln. Férmchen auf
ein mit Backpapier belegtes
Blech stellen.

2. Riebli mit der beiseite gestell-
ten Butter mischen, wiirzen.
Auf demselben Blech verteilen.

Backen: ca. 30 Min. in der Mitte
des auf 220 Grad vorgeheizten
Ofens. Riiebli dabei einmal wenden.

Marinade
1% Essloffel Olivendl
1 Essloffel Sojasauce

Y. Essloffel Pfefferkorner
Exotic, zerstossen

1 roter Chili, entkernt, fein
gehackt

2 Entrecotes doubles
(je ca. 300g/4 cm dick)

Alle Zutaten verriihren, Fleisch
damit bestreichen, zugedeckt ca.
30 Min. marinieren.

1 Essloffel Olivenadl
Y. Teeloffel Salz

Ol in einer Bratpfanne heiss werden
lassen. Marinade von den Entrecotes
abstreifen, beidseitig je ca. 5 Min.
braten, herausnehmen, salzen.

Servieren: Kartoffelkiichlein mit
einem Messer vom Formenrand
[6sen, auf Teller stiirzen. Fleisch
schrdg zur Faser in ca. 1 cm dicke
Tranchen schneiden, mit den
Riebli anrichten, Pfefferpraliné
dazu servieren.

Pro Person: 46 g Fett, 38 Eiweiss,
299 Kohlenhydrate, 2845 kJ (680 kcal)



