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Rosa gebratenes Rindersteak
mit Rotweinschalotten und Bratkartoffeln

Lorem ipsum dolor sit amet, consetetur sadipscing elitr, sed diam nonumy eirmod tempor invidunt

ut labore et dolore magna aliquyam erat, sed diam voluptua. At vero eos et accusam et justo duo

dolores et ea rebum. Stet clita kasd gubergren, no sea takimata sanctus est Lorem ipsum dolor sit

amet. lore ipsum

FUr 4 Personen | Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten | Marinierzeit: 5 Stunden

Fiir das Rindersteak

4 Steaks aus dem RinderrU-
cken (Roastbeef, Entrecoéte, a
250 9)

3 EL neutrales Pflanzendl

1 Knoblauchzehe, gepresst

1/4 TL geschroteter schwarzer
Pfeffer

Salz

Fiir die Rotweinschalotten
300 g Schalotten

2 EL Zucker

2 Lorbeerblatter

1 Zweig Rosmarin

300 ml trockener Rotwein
300 ml roter Portwein

2 EL eiskalte Butterwdrfel
Salz

schwarzer Pfeffer aus der
MuUhle

1 Spritzer Himbeeressig nach
Belieben

Rindersteaks

Die Rindersteaks von allen Seiten locker trocken tupfen. Das Pflanzendl,
den geschroteten Pfeffer und den Knoblauch zu einer Marinade verrihren.
Die Marinade in eine Schale geben. Die Fleischscheiben hineinlegen, in der
Marinade wenden und 5 Stunden im Kuhlschrank marinieren lassen.

Den Backofen auf 90°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Eine schwere Eisenpfanne ohne Fettzugabe erhitzen. Die marinierten Rin-
dersteaks kurz abtropfen lassen und in die hei3e Pfanne legen. Die Steaks
auf jeder Seite ca. 4 Minuten scharf anbraten. Die Rindersteaks aus der
Pfanne nehmen und beide Seiten mit Salz bestreuen. Dann auf den Back-
ofenrost legen und im vorgeheizten Backofen 30 Minuten rosa garen. Die
Pfanne mit dem Bratansatz warm halten.

Rotweinschalotten

Die Schalotten schalen und in Scheiben schneiden. Die Pfanne mit dem
Bratansatz der Rindersteaks erneut erhitzen. Die Schalotten darin anbra-
ten. Dann den Zucker darUberstreuen und die Lorbeerblatter und den Ros-
marinzweig zugeben. Alles zusammen karamellisieren lassen.
AnschlieBend mit dem Rotwein und dem Portwein abléschen und in der
offenen Pfanne ca. 25-30 Minuten kdchelnd reduzieren.

Die Lorbeerblatter und den Rosmarinzweig aus der Pfanne nehmen. Zum
Binden die eiskalten Butterwrfel mit einem Kochléffel nach und nach in
die Sauce rtuhren. Die Rotweinschalotten mit Salz, Pfeffer und je nach Ge-
schmack mit einem Spritzer Himbeeressig abschmecken.

Bratkartoffeln
Die Bratkartoffeln in der Pfanne anbraten.

Anrichten
Die Rindersteaks aus dem Backofen nehmen, schréag aufschneiden und so-
fort mit den heiBen Rotweinschalotten und den Bratkartoffeln servieren.
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