~—~—

]

-
SCHUCK@

I

U

5
FEINE KOST UND WEIN%E//.:/&J\)IJJ)

Filetsteaks mit Kirbisr6sti und Entenleber

=

Fur 4 Personen:

800-1000g USA oder australische Rindermedaillongic4-5 cm dick (ibt's bei mir),
2509 Kartoffeln, 250g Kirbis (Hokaido), 1 Ei, 1 EBMehl, 2 ER. Olivendl,

4 Scheiben Entenstopfleber gefrorengibt’s bei mir), ( braucht man nicht unbedingt!)
Salz und Pfeffer aus der Muhle

Far die Whiskysauce:
4 ER3. Whisky, 200ml Sahne, 4 Essloffel groben SedfER. Butter
Salz und Pfeffer zum wiirzen

Das Fleisch Uber Nacht im Kihlschrank auftauen. Mashschnell gehen muss fir 45 Min.
eingeschweif3t ins lauwarme Wasser legen (nur éfgetirorener Ware).
Das Fleisch muss Zimmertemperatur haben.

Fir das ROsti:
Kartoffel schélen, Kurbis von den Kernen und weimtgefreien und nicht zu fein raspeln.
Mit Ei und Mehl mischen, mit Salz und Pfeffer abseltken.

Den Ofen auf 80° C vorheizen (Ober und Unterhitz€)eller im Ofen vorwéarmen.

2 Pfannen mit jeweils 2 ER. Olivendl erhitzen (@tfchicht rauchen).

Man kann auch mein Reiskeim-Ol verwenden (Hitzebediyy bis 243°Cjjgibt’s bei mir).Das Fleisch

je Seite 2 Minuten scharf anbraten. Dann dieagefren Entenscheiben dazugeben. Fleisch und
Entenleber dann je Seite nochmals ca. 4-5 Minehrddann salzen und pfeffern. Das Fleisch und die
Entenleber auf ein Teller geben und fiir 5-7 Mindén vor geheizten Ofen geben. Kerntemperatur
Fleischca. 58°C (Medium)Entenlebezwischen 63°-70¢Kerntemperaturmesser gibt's bei mir).

Sobald das Fleisch brat, mit der Hand 4 flacheiRé@shen und in der Pfanne ca. 10-13 Minuten
langsam bei einmaligem wenden knusprig braten.

In der Zwischenzeit Whisky in die Pfanne geben dexd Fleischbratensatz loskochen. Sofort die
Sahne dazugeben und 2 Min. einkdcheln lassen. Behdazugeben, nochmals erhitzen und zum
Schluss die Butter unterriihren, so das alles €imége Sauce gibt. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

TIPP: Whiskysauce auf die vorgewarmten Teller auftrages den Rest als Tirmchen aufsetzen!
Als Beilage! Australischen oder USA- Rotwein(jibt's bei mir).




