Onglet de boeuf mit Pommes frites und Senf-Hollandaise

Fiir zwei Personen

Fiir das Onglet de Boeuf:

350 g Onglet (Nierenzapfen) O, Salz
Fiir die Pommes Frites:

4 groBe mehligk. Kartoffeln Ol Salz
Fiir die Senf-Hollandaise:

75 ml Weilwein 125 g Butter 2 Eier
1 Schalotte 2 EL Senf a I’ancienne 2 EL Sherryweinessig
4 Bund Schnittlauch 1 Zitrone Zucker, Salz, Pfeffer

Fiir das Onglet de Boeuf:

Das Onglet abspiilen, trocken tupfen und von groflen Sehnen befreien.

Mit Salz wiirzen. Das Fleisch in einer Grillpfanne mit Ol bei starker Hitze 2-3 Minuten auf jeder
Seite braten.

Fleisch nachwiirzen und mit Alufolie zugedeckt 10 Minuten ruhen lassen.

Zum Anrichten das Fleisch in 1-2 ¢cm dicke Scheiben schneiden.

Fiir die Pommes Frites:

Die Kartoffeln schélen, zu Pommes Frites schneiden, in kaltem Wasser abspiilen und gut ab-
trocknen.

Die Pommes in einer Fritteuse in Ol vorfrittieren, herausnehmen und abtropfen lassen.

Vor dem Servieren erneut in die Fritteuse geben und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Mit Salz wiirzen.

Fiir die Senf-Hollandaise:

Die Schalotte abziehen, fein hacken und mit Weilwein und Essig stark reduzieren.

Eier trennen und Eigelbe auffangen. Die Eigelbe mit dem reduzierten Weilwein und Essig auf-
schlagen. Butter zerlassen und langsam montieren bis die Sauce emulgiert.

Zitrone waschen, trocknen und die Schale abreiben. Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und
fein schneiden.

Senf, Schnittlauch und Zitronenabrieb dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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