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STEAK FRITES MIT GEWURZBUTTER AUS ANCHOVIS, KAPERN UND
ESTRAGON

Zutaten

Rezept (fiir 6 Personen)

Gemiise und Obst

Verschiedene Salate (z.B. rote Mangold,
Rucola, Radicchio etc.) fiir 6 Personen

1 Zitrone

1/2 Bund Estragon
2 Schalotten

2 Knoblauchzehen

Molkereiprodukte, Eier, Kithlung

2 EL Butterschmalz

Sonstiges Equipment 150 g Butter

(Equipment wie div. Topfe, Pfannen, Konserven, Essig, O, Senf etc.

Schiisseln, Messer, Schneidbretter, 2 TL Kapern
Servierteller etc. werden vorausgesetzt) 1 TL Worcestershire-Sauce
Blitzhacker 1 TL Dijon-Senf
Salatschleuder 2 EL Weiliweinessig
. ) 100 ml Olivenol
Frischhaltefolie
1 EL Honig
Kichenkrepp
Fleisch, Fisch und Meeresfrichte
6 Rinderfilets
HINWEISE 4 Anchovis (aus dem Glas)
Gewiirzbutter rechtzeitig vorbereiten Gewiirze
Da Gewiirzbutter aus weicher Butter zubereitet Salz & Pfeffer

wird, sie aber beim Servieren wieder hart sein
o grobes Meersalz
muss, solltet Ihr sie mind. 4 Stunden vor dem

Dinner vorbereiten. etwas Piment d’Espelette
1 TL Currypulver
Sonstiges

1 Pck. McCain Golden Longs (Tietkiithlung)
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HINWEISE
Steak frisch zubereiten (medium)

Bei diesem Gericht bleibt es Euch leider nicht erspart fiir circa 20 Minuten in der Kiiche zu
stehen, wenn die Giste da sind. Das Rinderfilet wird mindestens eine Stunde vor dem Braten
aus dem Kiihlschrank gelegt, damit es Zimmertemperatur hat. Solltet Ihr Rinderlende anstatt

Rinderfilet verwenden, andert sich an der zu erreichenden Kerntemperatur medium von
55°C nichts.
Vorgewirmte Teller verwenden
Bei vielen Gerichten, bei denen nur warme Speisen auf dem Teller angerichtet werden,
empfehlen sich vorgewarmte Teller. Bei diesem Gericht sind sie aber besonders zu empfehlen,
da das Steak nur auf 55°C Kerntemperatur erwarmt wird. Damit wiirde es auf kalten Tellern

sehr schnell weiter abkiihlen.

Vorbereitungszeit: 20 min

Zeit zum Zubereiten (en minute) und Anrichten: 20 min

Zutaten Zubereitung

1. Gewiirzbutter zubereiten (mind. 4 h vor dem Dinner,
damit die Butter im Kiihlschrank wieder hart werden

kann)

150 g Butter mit dem Schneebesen eines elektrischen Rithrgerats cremig
(Limmertemperatur) ruhren.
Von
1/2 Bund Estragon die Blittchen abzupfen. Mit
4 Sardellenfilets
2 TL Kapern
2 Schalotten
2 Knoblauchzehen zusammen in einem Blitzhacker zerkleinern oder alles mit dem
Messer sehr fein schneiden.
1 TL Worcestershire-
Sauce
1 TL Currypulver
etwas Piment
d’Espelette
1 EL Zitronensaft hinzugeben und unterrithren. Mit
Salz & Pfeffer abschmecken.
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2 EL WeiBBweinessig
4 EL Zitronensaft

1 TL Dijon-Senf

1 EL Honig

Salz & Pfeffer

12 EL Olivenol

Verschiedene Salate
z.B. rote Mangold, Rucola,
Radicchio etc.)

1 Pck. McCain Golden
Longs

2 EL Butterschmalz
6 Rinderfilets

www.dinnerstories.de

Die weiche Gewirzbutter auf ein Stiick Frischhaltefolie geben
und zu einer Rolle formen. Bis zur weiteren Verwendung in den

Kihlschrank legen.

2. Salatdressing vorbereiten

mit

und etwas

in eine kleine Schiissel geben und kraftig verrithren.
Nach und nach

einrithren.

Das Salatdressing bis zur weiteren Verwendung bei

Zimmertemperatur beiseite stellen.

3. Salat vorbereiten

waschen und gut trocken schleudern.

Bis zur weiteren Verwendung luftdicht verschlossen beiseite

stellen.

4. Steak vorbereiten

Das Steak mind. eine Stunde vor dem Braten aus dem

Kihlschrank nehmen. Es sollte dann Zimmertemperatur haben.

5. Gericht finalisieren (Backofen von der Vorspeise
einfach bei 180°C Umluft weiterlaufen lassen)

Pommes Frites fiir den Backofen nach Angaben auf der
Verpackung zubereiten. Ich habe

verwendet. Die Backzeit betragt hier 16-18 Minuten. Die
Pommes miussen einmal nach ca. 10 Minuten gewendet werden.
Dies passt perfekt mit der Zubereitung des Steaks.

Pommes Frites in den Backofen geben und dann

in eine Bratpfanne geben und stark erhitzen. Die

hineingeben und je nach Dicke von beiden Seiten scharf
anbraten (je Zentimeter pro Seite eine Minute, d.h. bei einem 4

cm dicken Rinderfilet von jeder Seite 4 Minuten).
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grobem Meersalz
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Zwischendurch die Pommes Frites wenden.

Um den perfekten Garzeitpunkt des Fleisches zu erreichen,
empfiehlt es sich, ein Bratenthermometer zu verwenden. Bei
einer Kerntemperatur des Fleisches von 53 °C nehmt Ihr das
Fleisch aus der Pfanne und lasst es auf einem Holzbrett,
abgedeckt mit Alufolie und dicken Kuchenhandtiichern, noch bis
zu seinem Endgarpunkt von 55 °C Kerntemperatur ruhen. Dann
1st das Filet medium. Der Zeitpunkt stimmt in Etwa mit dem

Fertigwerden der Pommes iiberein.

6. Anrichten

In den paar Minuten, in denen Ihr auf das Fertigwerden der
Pommes Frites und das Ruhen des Fleisches wartet, konnt Thr
bereits den Salat anrichten.

Den Salat in 6 kleine Schiusseln verteilen und jeweils etwas
Dressing dartiber geben. Servieren.

Die Gewtirzbutter-Rolle aus dem Kiihlschrank nehmen und in
1,5 cm dicke Scheiben schneiden.

Die Pommes Frites mit

wurzen.
Das Steak und die Pommes Frites auf einem Teller anrichten und

je ein Stick Gewtrzbutter auf das Steak geben. Sofort servieren.



