Steak au Poivre mit Cognac-Sahne-Sofle

Fiir das Steak:
2 Rindersteaks, a 200 g 3 EL grobe Pfefferkérner Salz

2 EL Butter 1 EL Pflanzenol
Fiir die Sofle:
80 ml Cognac 150 ml Sahne 1 TL Dijon-Senf

Die Steaks mit Salz wiirzen und in die zerstoflenen Pfefferkérner driicken, sodass sie gut
bedeckt sind.

Butter und Pflanzendl in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen.

Die Steaks etwa 3-4 Minuten pro Seite braten, bis sie den gewiinschten Gargrad erreicht
haben. Dann die Steaks aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen.

In der gleichen Pfanne den Cognac vorsichtig hinzufiigen und kurz aufkochen lassen, dabei
die braunen Bratreste vom Boden losen.

Anschliefend die Hitze reduzieren und die Sahne einriihren.

Den Dijon-Senf in die Sofle geben und gut verriihren. Die Sofle kocheln lassen, bis sie leicht
eingedickt ist.

Die Steaks zuriick in die Pfanne legen, damit sie in der Sofle ziehen kénnen. Nach ein paar
Minuten die Steaks mit der Sofle iibergieflen und servieren.

Die Steaks auf Teller legen und grofiziigig mit der Cognac-Sahne-Sofle bedecken. Sofort
servieren und geniefen.
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