Entrecote, Kartoffel-Wiirfeln, Speckbohnen, Barbecue-Sofe

Fiir zwei Personen
Fir das Entrecote:

2 Entrecotes a 200 g Olivenol

Fiir die Beilagen:

500 g junge Kartoffeln 300 g griine Bohnen 150 g Speckwiirfel

1 EL Rosmarin Butter Salz

Fiir die Barbecue-Sauce:

1 Zehe Knoblauch 1 Zitrone 310 ml Ketchup

220 g brauner Zucker 60 ml dunkle Melasse 60 ml Apfelessig

1 EL Worcestershiresauce 2 % EL Senfpulver 2 TL Paprikapulver
Portwein 60 ml Wasser 2 TL aufgebriihten Kaffee
% TL Cayennepfeffer 1 TL Rauchsalz Salz, Pfeffer

Fiir das Entrecote:

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Entrecote in einer Pfanne mit Olivendl scharf anbraten und noch kurz im Ofen ziehen lassen.
Fir die Beilagen:

Kartoffeln schilen, wiirfeln und in Salzwasser kochen. Anschlieffend in einer Pfanne mit Butter
braten. Speckwiirfel ebenfalls in Butter in einer weiteren Pfanne anbraten. Bohnen abbrausen
und in Salzwasser kochen. Anschlieflend in ca. 1 cm grofle Stiicke schneiden und mit den Speck-
wiirfeln, Rosmarin und den Kartoffeln vermengen.

Fiir die Barbecue-Sauce:

Knoblauch abziehen und klein hacken. Saft der Zitrone auspressen. Ketchup, Zucker, Melasse,
Apfelessig, Worcestershiresauce, Senfpulver, Paprikapulver, Zitronensaft, Wasser, Kaffee, Salz
und Pfeffer vermengen und in einer Pfanne aufkochen lassen. Mit Portwein abschmecken.
Barbecue-Sauce als Spiegel auf einen Teller geben. Kartoffelwiirfel mit Speck-Bohnen auf die
Sauce legen. Das Fleisch als Topping auf dem Gericht anrichten und servieren.
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