Blumenkohl-Steak, Sauce a la béarnaise, Kartoffeln

Fiir zwei Personen
Fiir den Kartoffelstampf:
4 grofle mehligk. Kartoffeln 2 EL Butter Muskatnuss

Salz Pfeffer

Fiir das Blumenkohl-Steak:

1 mittelgr. Blumenkohl Pflanzendl Salz, Pfeffer
Fiir die Sauce a la béarnaise:

1 Zitrone, Saft 2 Eier 150 g Butter
1 EL Creme-fraiche 1 TL Senf 1 TL Zucker
1 TL gerebelter Estragon Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

Die Kartoffeln schéilen und in Stiicke schneiden. In siedendem Salzwasser gar kochen. Abgieflen,
kurz auskiihlen lassen und dann mit Butter zusammen stampfen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat-
nuss abschmecken.

Fiir das Blumenkohl-Steak:

Blumenkohl waschen und aus der Mitte zwei etwa 3 cm dicke Scheiben herausschneiden. Wichtig
ist, dass alle Roschen mit dem Strunk aneinanderhalten. In einem grofien Topf mit siedendem
Salzwasser blanchieren und dann in einer Grillpfanne mit Ol von beiden Seiten anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Vor dem Servieren nach Belieben mit einem Bunsenbrenner noch weiter
abflaimmen.

Fiir die Sauce a la béarnaise:

Butter in einem Topf fliissig werden lassen. Eier trennen und Eigelbe auffangen. In einem hohen
Gefifl Eigelbe mit 1 EL Zitronensaft, Senf, Creme fraiche, Zucker und Estragon mit einem Pii-
rierstab aufmixen.

Dann wéhrend des Mixens die fliissige Butter einflielen lassen bis eine Emulsion entsteht. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
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