:D Gesamtzeit: 55 min
@ Aktivzeit: 55 min

| Einfach

Zutaten Nahrwerte

flr 4 Personen 1 Portion (ohne Gorgonzola-Fenchel) enthélt ca.:

4 Entrecétes vom Schweizer Rind (aca. 200 g) 750 kca

5009 kleine Kartoffeln 499 Eiweiss

3EL Olivendl 20g Kohlenhydrate
Meersalz 529 Fett

7 Wacholderbeeren

1609 weiche Butter #/ Glutenfrei

3Zweige Peterli, kraus
Salz A Laktosefrei

Pfeffer aus der Mihle
Zitronensaft nach Belieben
1EL Bratbutter

Freiwilliger Einsatz frs Tierwohl:

. Dieallermeisten Schweizer Nutztierhalter setzen

. freiwillige Programme um, z.B. BTS (Besonders

. tierfreundliche Stallhaltung) und RAUS (Regel massiger
. Auslauf im Freien).

Zubereitung

1 Entrecotes ca. 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kuhlschrank nehmen.

Z Kartoffeln je nach Grésse langs halbieren oder vierteln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, Kartoffeln
hineingeben, mit Meersalz wirzen und bei milder Hitze 35—-40 Minuten braten. Gelegentlich umrihren.

5 In der Zwischenzeit Wacholder im Mérser grob zerreiben. Butter in eine Ruhrschissel geben und mit dem
Handrihrgerat schaumig schlagen. Wacholder zugeben. Peterli fein hacken und unterriihren. Die
Wacholderbutter mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wirzen. Kuhl stellen.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




Meine Wahl.

lf Bratbutter in eine Pfanne mit schwerem Boden (vorzugsweise aus Gusseisen) geben und erhitzen.
Entrecotes darin auf beiden Seiten 1 Minute kraftig anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei milder
Hitze beidseitig je 2 weitere Minuten braten.

5 Kartoffeln mit etwas Pfeffer wiirzen und mit den Entrecotes auf heissen Tellern oder Holzbrettern
anrichten. Wacholderbutter dazu servieren.

Dazu passt mit Gorgonzola gratinierter Fenchel.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




