Menivariationen: Kuivarsseh uwv die We/t

Culinary Culture Kochschule No.1

Ihr personliches Rezept zum Kochevent ,, Viva la Mexico ,,

Rind an SiiBkartoffeln und Mais

Zutaten

Entrecote frisch 600g | Krauter | Knoblauch 1 Zehe | Butterschmalz 20 g | Pfeffer, Salz
Briihe Gemise 250ml | Kartoffeln 400g | 1 rote Zwiebel | Preiselbeeren 200g
Rotwein 500cl | Sherry 4cl | Honig | Butter | 200g Tomaten

Zubereitung

Das Entrecote von den Sehnen und Fett befreien. In einen Topf das Briihe Gemise, Krauter,
Zwiebeln, Knoblauch, Tomatenmark, Preiselbeeren und Abschnitte anbraten. Dann mit Rotwein,
Sherry und dunklem Balsamico 4cl abléschen. Das Ganze reduzieren.

Das Fleisch mit Butterschmalz anbraten und dann ruhen lassen. Mit einer Knoblauchzehe abreiben
und mit Rosmarin und Thymian belegen. In den Backofen bei 120°C ca.30 min. garen.
Die Reduktion durch ein Sieb passieren und wiirzen mit Salz, Pfeffer und Honig. Kalte Butter
dazugeben und noch einmal aufkochen.

Als Beilage passen wunderbar StiBkartoffeln und Maiskolben!
Die Kartoffeln waschen und vierteln, Im Backofen bei 180°C 20 min. vorbacken.
Dann mit Olivendl betraufeln und mit Pfeffer und Salz wirzen.

Den Thymian ganz auf die Kartoffeln legen und mit dem Fleisch bei 120 °C Zu Ende garen.
Den Mais ganz in die Pfanne legen und braune Butter dazugeben. Mit Pfeffer und Salz wirzen.
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