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Hauptgang

Entrecote an raffinierter Pilzsauce

Rezept fir 4 Personen

Zutaten:
Legende: TL = Teeltffel, EL = Essléffel, MSP = Messerspitze, dl = Deziliter (1/10), cl = Centiliter (1/100)

4 Stick Entrec6te, Dicke ca. 1,5 cm

4 EL Olivendl, kaltgepresst
150 gr Eierpilze (Pfifferlinge), putzen, in mundgerechte Stlicke schneiden
150 gr Steinpilze, frisch, putzen und in Scheiben schneiden (Wenn keine frischen Pilze einge-

kauft werden kdnnen, 40 gr getrocknete Steinpilze verwenden. Im Wasser einweichen.
Das Einweichwasser aufbewahren, wird der Sauce beigegeben.)

2 Stick Frihlingszwiebeln, in Ringe geschnitten. Die griinen Teile in Rélichen geschnitten auf die
Seite legen flr die Dekoration.

1 Zehe Knoblauch, geschalt, fein gehackt (oder gepresst)
Salz, Pfeffer aus der Muhle

1 Tasse Rindsbouillon

200 gr Frischkase

2 EL gehackte Petersilie, glattblattrig

1 Schuss Sherry, trocken (z.B. Tio Pepe, Noilly Prat)

Zubereitung:

Backofen Backofen auf 80 Grad vorheizen

Entrecotes Entrecotes mit Fleischgewurz wirzen und in 4 EL Olivendl auf beiden Sei-
ten scharf anbraten. Hitze reduzieren. Zirka 2 Minuten (insgesamt) auf jeder
Seite braten (so bleibt das Fleisch rosa). Das Fleisch in den Backofen ge-
ben zum warm halten. Mit Alufolie abdecken.

Eier- und Steinpilze, Die in mundgerechte Stiicke geschnittenen Eierpilze und den Steinpilz im

Frahlinszwiebeln restlichen Olivendl andiinsten. Die in Rollchen geschnittenen Friihlings-

Knoblauch zwiebeln sowie Knoblauch dazugeben und bei mittlerer Hitze etwa 10 Mi-
nuten braten. (Bei Verwendung von getrockneten Steinpilzen das Ein-
weichwasser ebenfalls der Sauce beigeben)

Salz, Pfeffer, Rinds-  Pilze pfeffern und salzen, mit der Bouillon abldschen, den Frischkése vor-
bouillon, Frischkase, sichtig unterrihren. Mit Petersilie bestreuen, evtl. noch mit einem Schuss
Petersilie, Sherry Sherry verfeinern..

Den Teller mit den Entrec6tes aus dem Ofen nehmen. Den ausgetretenen
Fleischsaft von den Steaks in die Sauce rtihren. Die Sauce, wenn nétig
noch etwas einreduzieren.

Das Fleisch auf den vorgewéarmten Tellern anrichten und mit der Sauce so-
wie den Frihlingszwiebel-Rdllchen garnieren.

Dazu passen Spatzle oder Trockenreis

Variante:
Anstelle des Frischkéses kann auch die selbe Menge Créme fraiche verwendet werden.
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