Entrecote, Kapern-Vinaigrette, Gemiise, Kartoffel-Wiirfel

Fiir zwei Personen
Fiir das Entrecoéte:

2 Scheiben Entrecote a 300 g 1 EL Rapsol 1 Zweig Rosmarin

1 EL Butter Salz Pfeffer

Fiir die Kapern-Vinaigrette:

2 EL kleine Kapern 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

% Bund Petersilie 1 Zitrone, Saft, Schale 70 ml Olivenol

1 TL braunen Zucker 20 ml Wermut 1 EL gerostete Pinienkerne
Salz Pfeffer

Fiir die Kartoffelwiirfel:

4 vorw. festk. Kartoffeln 1 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir das Ofengemiise:

% rote Paprika % gelbe Paprika % griine Paprika

% kleiner griiner Zucchini 3 Zweige Rosmarin

Fiir die Marinade:

2 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe % TL edelsiiles Paprikapulver
Salz Pfeffer

Fiir das Entrecote: Den Ofen auf 130 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Fleisch in der Grillpfanne mit Butterschmalz und dem Rosmarinzweig ca. 1 % Minuten von
jeder Seite anbraten. Butter hinzugeben und das Fleisch darin kurz schwenken.

Im Ofen 10 Minuten ziehen lassen. Die Kerntemperatur sollte 56 Grad betragen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und 5 Minuten ruhen lassen.

Fir die Kapern-Vinaigrette: Die Schalotte abziehen, halbieren und fein wiirfeln. Den Knob-
lauch abziehen und fein schneiden. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln, zupfen und fein
hacken.

Schalotten, Knoblauch, Petersilie und Zitronenabrieb miteinander verrithren und mit Zucker,
Wermut und Olivendl vermengen. Kréftig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Pinienkerne zum
Schluss obenauf geben.

Fiir die Kartoffelwiirfel: Kartoffeln schéilen und in kleine Wiirfel schneiden, abwaschen und
trockentupfen.

In einer Pfanne mit heiflem Butterschmalz langsam knusprig braun braten. Rundum salzen und
pfeffern.

Fir das Ofengemiise: Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Die Paprikaschote halbieren, von Kerngehéuse und Scheidew#inden befreien und kleinschneiden.
Die Zucchini in 1 cm dicke Scheiben schneiden und wiirfeln. Paprika und Zucchini mit der Ma-
rinade mischen. Auf ein kleines mit Backpapier belegtes Backblech geben und den Rosmarin
darauf verteilen.

Etwal5 Minuten in den Ofen geben, herausnehmen und mit dem Dressing vermischen.

Fiir die Marinade: Den Knoblauch abziehen und fein schneiden. Olivendl mit Knoblauch, Pa-
prikapulver, Salz und Pfeffer cremig verrithren. Die Marinade iiber dem Ofengemiise verteilen.
Das Fleisch in Tranchen aufschneiden und auf einen Teller geben.

Etwas von der Vinaigrette dariiber tréufeln, die Kartoffelwiirfel und das Gemiise dazu anrichten
und servieren.

Karin Hennig am 29. August 2018



