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T-Bone-Steak (rickwarts gegart) mit Whiskysauce
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Fur 2 Personen:

800-1200g USA T-Bone-Steak ca. 4-5 cm dickilft's bei mir),

2 ER Olivendl

Zum wurzen

Salz und Pfeffer aus der Mihle, (oder mein Steakgdirz)

Fur die Sauce

2 ER. Whisky, 100ml Sahne, 2 Esslotffel groben SeifTeeltffel Butter
Salz und Pfeffer zum wiirzen

Das Fleisch tiber Nacht im Kihlschrank auftauen! Mvesschnell gehen muss fir 45 Min.
eingeschweifl3t ins lauwarme Wasser legen!

Wenn man das Fleisch bei Zimmertemperatur auftatlérso dauert dieses ca. 6 Stunden

Das Fleisch muss Zimmertemperatur hatenn man es im Kihlschrank aufgetaut hat, nochmal
2-3 Stunden auRerhalb vom Kihlschrank auf Zimmestratur bringen!

Den Ofen auf 80° C vorheizen (Ober und Unterhitze).

Das Fleisch mit 1 ER. Olivendl einreiben, auf eifiefier geben und auf mittlerer Schiene 2 Stunden
langsam ziehen lassen. Das Fleisch sollte einet&mperatur von ca. 55°C haben.
(Kerntemperaturmesser gibt’'s bei mir)

Die Pfanne erhitzen, Olivendl zugeben (das Ol datit rauchen). Man kann auch mein Reiskeim-Ol
verwenden (Hitzebestandig bis 243°C). Je Seiterfudi scharf anbraten. Dann salzen und pfeffern.
Das Fleisch wieder auf den Teller geben und in@fem damit! Kerntemperatur ca. 58°C (Medium).

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

TIPP: Statt der Whiskysauce kann man auch Krauterbutevenden. Dieses so genannte
Ruckwartsgaren kann man auch mit denl @echen!
Als Beilage ! Rosmarinkartoffeln, Studafrikanischenoder USA- Rotwein(gibt's bei mir)




