Bison-Steak mit Ahornsirup-Butter, Orangen-Erdnuss-Sofie

Fiir zwei Personen
Fir das Steak:

2 Bison Rib-Eye-Steaks a 250 g 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Ahornsirup-Butter:

80 g weiche Butter 10 g getrocknete Cranberries 20 g Ahornsirup

2 Zweige krause Petersilie Cayennepfeffer Salz

Fiir die Orangen-Erdnuss-Sauce:

1 Zwiebel 2 Orangen 20 ml Gefliigelfond

1 TL Erdnussbutter
Fiir die Fettuccine:

250 g Weizenmehl 50 g Hartweizengrief3 2 Eier

2 Eigelbe 2 EL Olivenol Mehl, Salz
Fiir den Kohl-Apfel-Salat:

225 g WeiBkohl 225 g Rotkohl 1 Apfel

1 EL Apfelessig 1 % EL Mayonnaise 1 EL Schmand
% TL mittelscharfer Senf 1 Zweig krause Petersilie 1 TL Zucker

% TL Selleriesalz Salz Pfeffer

Den Ofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen.

Fiir die Steaks das Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Bei starker Hitze auf jeder Seite
eine Minute anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch herausnehmen, auf ein mit Alufolie
belegtes Backblech legen und im Ofen acht Minuten garen, dabei einmal wenden. Fleisch her-
ausnehmen, in Alufolie gewickelt 15 bis 20 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Ahornsirup-Butter Butter mit dem Handriihrgerit cremig aufschlagen. Cranberries fein
hacken. Petersilienblatter abzupfen, fein hacken. Sirup, Cranberries und Petersilie mit der But-
ter kraftig verrithren und mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Butter in Klarsichtfolie wickeln
und fest zu einer Rolle drehen. Ins Gefrierfach legen.

Fiir die Fettuccine-Nudeln Eier trennen. Mehl, Grie}, zwei Eier, zwei Eigelb, Olivendl, Salz und
drei Essloffel Wasser mit dem Handriihrgerdt kneten. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeits-
fliche durchkneten, zur Kugel formen und in Folie 20 Minuten ruhen lassen. Dann Teig aus der
Folie nehmen und circa zwei Millimeter dick ausrollen. Teigplatte grofziigig mit Grie3 bestreuen,
Oberund Unterseite der Lénge nach iibereinander klappen. Mit einem Messer die Nudelplatte in
circa einen halben Zentimeter breite Streifen schneiden. Nudeln mit Griefl bestreuen und locker
auf ein Blech legen. In einem Topf mit kochendem Salzwasser die Nudeln fiir circa sieben Minu-
ten garen. Fiir die Orangen-Erdnuss-Sauce Zwiebel abziehen und zur Hélfte fein wiirfeln. Eine
Orange halbieren und den Saft auspressen. Zweite Orange schiilen und filetieren. Zwiebeln in Ol
fiinf Minuten glasig anschwitzen. Mit Orangensaft und Gefliigelfond abléschen und aufkochen
lassen. Erdnussbutter hinzugeben und unterriihren. Orangenfilets in der Sauce heifl werden las-
sen. Fiir den Salat Weiflkohl, Rotkohl und Apfel in diinne Streifen schneiden und zusammen in
eine grofle Schiissel geben. In einer weiteren Schiissel Mayonnaise, Schmand, Essig, Senf, Sellerie-
salz, eine Prise Salz, Pfeffer und Zucker vermischen. Das Ganze zu dem Kohl geben, vermengen
und mit gehackter Petersilie bestreuen.

Das Bison-Steak mit Ahornsirup-Butter, Orangen-Erdnuss-Sauce, selbstgemachten Fettuccine
und amerikanischem Kohl-Apfel-Salat auf Tellern anrichten und servieren.
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