Alles andere ist Beilage.

Entrecote mit Krauterbutter und Bratkartoffeln

© Zubereiten: ca. 55 Min.

85 Fiir 4 Personen

Zutaten

4 Entrecotes vom Schweizer Rind a ca. 200 g
500 g kleine Kartoff eln
3 EL Olivendl
Meersalz
6-8 Wacholderbeeren
160 g weiche Butter
3 Zweige Peterli, kraus
Salz und Pfeffer aus der Miihle
Zitronensaft nach Belieben
1 EL Bratbutter

Zubereitung

1. Entrecdtes ca. 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank nehmen.

2. Kartoffeln je nach Grdsse langs halbieren oder vierteln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Kartoffeln hineingeben, mit
Meersalz wirzen und bei milder Hitze 35-40 Minuten braten. Gelegentlich umriihren.

3. In der Zwischenzeit Wacholder im Mdrser grob zerreiben. Butter in eine Riihrschiissel geben und mit dem
Handriihrgerat schaumig schlagen. Wacholder zugeben. Peterli fein hacken und unterriihren. Die Wacholderbutter mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Kiihl stellen.

4, Brathutter in eine Pfanne mit schwerem Boden (vorzugsweise aus Gusseisen) geben und erhitzen. Entrecdtes darin auf
beiden Seiten 1 Minute kraftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei milder Hitze beidseitig je 2 weitere
Minuten braten.

5. Kartoffeln mit etwas Pfeffer wiirzen und mit den Entrecotes auf heissen Tellern oder Holzbrettern anrichten.
Wacholderbutter dazu servieren.

Beilagen
Dazu passt mit Gorgonzola gratinierter Fenchel.

www.schweizerfleisch.ch



Nahrwerte

Eine Portion enthélt:
750 keal
49 g Eiweiss
20 g Kohlenhydrate
52 g Fett
(ohne Gorgonzola-Fenchel)

Alles andere ist Beilage.
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