Fir 4-6 Personen

80 g Haselnusskerne

mittlere Zwiebel

Knoblauchzehe

Bund Petersilie

2 Entrecttes doubles, je 300-350 g schwer

Salz, schwarzer Pfefier aus der Mihle

2-3 Esslaifel Olivendl

75 g Butter

150 mi Weisswein

2 Teeldifel Fleischextrakt oder ganz wenig Bouillonpaste
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1 Die Haselntisse auf ein Blech geben und im 200 Grad
heissen Ofen auf der zwsituntersten Rille 10-15 Minuten rosten;
dabei die NUsse auf dem Blech zwei- bis dreimal durchriitteln.
Auf ein Kiichentuch geben und die braunen Hautchen abrub-
Pbeln. Dann die Niisse mit dem Zwiebelhacker oder dem Wiege-
messer mittelfein hacken, jedoch auf keinen Fall mahlen, da

sie sonst zu «mehlig» in der Konsistenz werden.

2 Die Ofentemperatur auf 80 Grad reduzieren und eine Platte
mitwarmen.

3 Zwiebel und Kncblauch schilen und sehr fein hacken,
ebenso die Petersilie.

4 Die Entrecttes doubles mit Salz und Pfeffer wilrzen. Im
heissen Olivendl rundum — auch an den Enden — je nach Dicke
der Fleischstiicke insgesamt 2%-3 Minuten kréftio anbraten.
Sofort auf die vorgewdrmte Platte geben und im 80 Grad
heissen Ofen 1 Stunde (saignant, blutig) bis 114 Stunden

(& point, rosa) nachgaren lassen.

5 Inzwischen im Bratensatz 25 g Butter schmelzen. Zwiebel,
Knoblauch und Haselnlisse darin unter Wenden 2—3 Minuten
diinsten. Den Weisswein dazugiessen, Fleischextrakt oder
Bouillonpaste beifligen und alles um gut ein Drittel einkochen
lassen. Beiseitestellen.
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6 Unmitteloar vor dem Servieren die Ofentemperatur auf
230 Grad erhdhen und die Entrecotes doubles in aufsteigender
Hitze 5 Minuten Temperatur annehmen lassen.

7 Gleichzeitig die Haselnusssauce nochmals aufkochen. Dis
Petersilie beifigen. Dann die restliche Butter (50 g) in Flocken
in die leicht kechende Sauce geben und einziehen lassen. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken,

& Die Entrecttes doubles guer in Scheiben aufschneidan, auf
die Platte zurlickgeben und mit Haselnusssauce betriufeln.
Sofort servieren.

Dazu passt: Rosmarinkartoffeln (Rezept Seite 192), Kartoffeln
nach Risottoart (Rezept Seite 190), Erbsctto (Rezept Seite 191),
GemUse-Couscous (Rezept Seite 180)

Zubereitung auch geeignet fir:

Entrecéte: Ein Stiick von 500-800 g je nach Dicke und
gewlnschter Garstufe rundum, auch an den Enden, insgesamt
3-4 Minuten anbraten, dann 1 Stunde (blutig) bis 114 Stunden
(rosa) nachgaren. Fertiggaren: 5 Minuten in aufsteigender Hitze.
Ein Stlick von 1-1%% kg je nach Dicke und gewtinschter Gar-
stufe rundum, auch an den Enden, insgesamt 4-6 Minuten
anbraten, dann 1'4-1% Stunden nachgaren. Fertiggaren:

5 Minuten in aufsteigender Hitze.

Lammrdiickenfilet: Je nach Dicke auf jeder Seite nur gerade
1-1%2 Minuten anbraten und 50-60 Minuten nachgaren.
Fertiggaren: 5 Minuten in aufsteigender Hitze.

Schweinsfilet: Rundum insgesamt 4 Minuten anbraten und
112134 Stunden nachgaren. Fertiggaren: 5-6 Minuten in
aufsteigender Hitze.

Kalbs- oder Schweinsnierstick: In der Mitte des Ofens bei

230 Grad 8 Minuten anbraten, Dann die Temperatur auf

80 Grad reduzieren; die Ofentire etwa 5 Minuten offen lassen,
damit die Temperatur rasch absinkt. Bei 80 Grad weiters
115-1%: Stunden nachgaren. Fertiggaren: 6-7 Minuten in auf-
steigender Hitze.

Fouletbriistchien: Je nach Grosse auf jeder Seite 1742 Minuten
anbraten und 45-60 Minuten nachgaren. Fertiggaren:

5 Minuten in aufsteigender Hitze.






ROSMARINKARTOFFELN

Fir 4-6 Personen als Beilage

800 g kleine Kartoffeln

50 ml Olivendl

Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mithle
2 Zweige Rosmarin

1 Die Kartoffeln unter fliessendem Wasser griindlich waschen
und auf einem Kichentuch trocknen. Dann die Kartoffeln
ungeschalt vierteln.

2 [n einer Bratpfanne das Olivendl erhitzen. Die Kartoffeln
beifligen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in der offenen Pfanne
10 Minuten braten.

3 Inzwischen die Rosmarinnadeln von den Zweigen zupfen
und fein hacken.

4 Nach 10 Minuten Bratzeit den Rosmarin Uber die Kartoffeln
streuen und diese zugedeckt weitere 10-12 Minuten fertig
braten; sie sollen weich und goldbraun sein.
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