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Kategorien:  Info, Fleisch, Steak, Wissen
Zutaten fur: 1 Rezept

Anleitung:
Di e Beil agen:

Die Zw ebel ri nge zum Runpst eak, die Pomes frites und
But t er boehnchen zum Beef st eak und di e Sauce Bearnai se zum
Chat eaubri and sind alte Kochhuete, wohl bewaehrt, aber auch
wohl bekannt. Versuchen wir es einnal mt

Kartoffel brei Spezial: Zwei Teile Kartoffelbrei und ein Teil
CGenmuesebrei (gekochtes Genuese i m M xer puerieren) werden gruendlich
verm scht. Moeglichkeiten Maronen, mt etwas Meerrettich Mehren,

mt Mnze gewserzt Rosenkohl und Muskat Bl unmenkohl mit ein wenig
gemahl enem Kuemel .

Kart of f el kroketten: Zwei Pfund gekochte Kartoffeln durchdruecken,
abkuehl en lassen und mt 100 Granm Mehl und zwei Ei ern verkneten,
gut sal zen. Stehenl assen, dann Kroketten daraus fornen, in
Senmrel br oesel wael zen und in der Frituere herausbacken. N cht

hei sser als 150 Grad, sonst verbrennen sie.

Strohkartoffeln: Kartoffeln in viel duennere Staebchen schnei den,
als man es fuer Pommes frites tun wierde. Waschen, sorgfaeltig
abrocknen, in der Frituere gol dgel b werden | assen. Abtropfen und
unm ttel bar vor dem Servieren noch mal ins heisse Fett tauchen, dass
sie ganz kross und fast braun werden.

Kart of f el kuchen: Pell kartoffeln spaenen, mt duenn geschnittenen

Zw ebel n verm schen, sal zen und pfeffern. Butter heiss werden | assen
und die Kartoffeln in der Pfanne zu einemetwa 2 bis 3 Zentineter

di cken Kuchen fl achdruecken. Etwa zehn M nuten backen, mt einem
Deckel undrehen und auf der anderen Seite auch braun und knusprig
wer den | assen.

Kraeuterbutter: 4 Essloeffel Butter mt gehackter Petersilie,
Zitronensaft, einem Hauch Cayenne, weni g Knobl auch und wenig Sal z
kneten. Zu einer Wl ze formen und i m Kuehl schrank fest werden | assen.
Schnel | vari ante: deiche Butternmenge mt 1/2 Teel oeffel Fines Herbes
(zerrieben) und etwas Knobl auchpul ver verm schen. Kaesevari ante:

G eiche Butternenge nmit 2 Teel oeffel n zerdrueckt em Roquef ort kaese
vernm schen. Scharfe Variante: Die Butter mt einem Tropfen Tabasco
und ei nem Teel oeffel Worchestersauce abkneten.

Spezialitaeten: Es gibt unzaehlige Meglichkeiten, Steaks zu
servieren, wobei die Beilagen und die Saucen (aus dem Bratsatz
hergestellt) die wichtigste Rolle spielen. Zum Wierzen aber sollte
man nur Pfeffer aus der Miuehle und Sal z nehnmen (als interessante
Sal zvari ante nehnme man Hi ckorysal z, das dem Steak das Flair des
Hol zkohl engrills verleiht). Und jetzt ein Steak aus Hongkong.

Kobe- Steak: Da wir nicht die Ochsen von Kobe und ihre Steaks zur
Ver f uegung haben (in "Mndo Cane" konnte man sehen, wi e sie nassiert
werden, damt ihr Fleisch besonders zart wird), nehmen wir ein
doppeltes Filetsteak und braten es Rare bis Medium Dazu gibt es

j apani sche Mandari n-Orangen (leicht erhitzt), Strohkartoffeln und
mt Zitronenaft, Pfeffer und weni g Soyasauce abgeschneckte
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(Fortsetzung)

Soyabohnenkei me, di e etwas angeschnort worden sind. Das echte Kobe-
Steak wird auf einer heissen Eisenplatte, die in ei nemHol zkl ot z
sitzt, serviert. Wr koennten vielleicht die Pfanne nehnen (mt

Pf anne aber Rare servieren, da es ja noch etwas weiterbrutzelt).

Pari ser Pfeffersteak: Dicke Steaks |eicht salzen (keine Angst!) und
groben Pfeffer in beide Seiten gut einnmassieren. We gelernt Rare
braten, auf vorgewaernten Tell er Cognac oder Arnmagnac gi essen, das
hei sse Steak darauf, nochmals Al kohol und anzuenden. Das Steak so
mt der Gabel anheben, dass es auch von unten flamen kann
Strohkartoffel n und Sal at dazu



