RUMPSTEAK MIT SCHALOTTENSAUCE

RUMPSTEAK MIT SCHALOTTENSAUCE

Neben dem Rezept fur Uberbackenes Brot mit Artischocken und Oliven habe ich euch noch ein
zweites Rezept aus Bjorn Freitags neuem Kochbuch Smart Cooking* versprochen. Und weil die

Schalottensauce so phanomenal gut war habe ich mich fur das Rumpsteak mit Schalottensauce
entschieden. Dabei habe ich festgestellt, dass Bjorn Freitag und ich entweder verschieden starke
Herde haben, oder sehr unterschiedliche Abzugshauben. Das Steak wird auf hochster Stufe ohne
zusatzliches Ol in der Pfanne angebraten - innerhalb von Sekunden ist nicht nur meine Kiiche,
sondern das gesamte Erdgeschoss im Nebel verschwunden. Halb so wild, Fenster auf und weiter
gemacht. Wahrend das Steak in den Ofen wandert wird die geniale Sauce gezaubert und etwas Brot
aufgetoastet. Und schon steht ein wunderbares Abendessen auf dem Tisch!
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ZUTATEN FUR 2 PERSONEN:
4009 Rumpsteak

5 Schalotten

200ml dunkler Bratenfond

1 Bund Petersilie


https://www.katha-kocht.de/rumpsteak-mit-schalottensauce/
http://www.katha-kocht.de/ueberbackenes-brot-mit-artischocke-und-oliven/
https://www.amazon.de/Bj%C3%B6rn-Freitag-Einkaufsstress-K%C3%BCchenchaos-Kochb%C3%BCcher/dp/3954531283/ref=as_li_ss_tl?ie=UTF8&qid=1496345302&sr=8-1&keywords=smart+cooking&linkCode=ll1&tag=kathakocht-21&linkId=83d872f2ef417514e4de4cfb43e3e3fa

100ml Creme Double
2 Scheiben Graubrot
Salz & Pfeffer

2 EL Rapsol

50ml Rotwein

1 EL Sojasauce

1 EL Balsamico Essig
ZUBEREITUNG:

Den Backofen auf 150°C Ober-/Unterhitze vorheizen und eine Pfanne ohne zusatzliches Ol erhitzen.
Das Steak rundum salzen und in die Pfanne legen.
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Von beiden Seiten kross anbraten.
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Dann wandert das Fleisch fur 20 Minuten (im Original fur 10-15 Minuten) in den Ofen. Nach 15
Minuten war es bei mir noch sehr blutig, das solltet ihr aber unbedingt individuell entscheiden weil
hier naturlich die Zeit in der Pfanne einen grofRen Einfluss auf das Ergebnis hat.

Die Schalotten schélen und klein wiirfeln. In der Pfanne etwas Ol erhitzen und die Schalottenwiirfel
anschwitzen. Mit Bratenfond und Rotwein abléschen und fast komplett einkécheln lassen. Die
Petersilie fein hacken und dazu geben.
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Creme double, Soja Sauce und Balsamico Essig einrGhren. Dann wird die Sauce mit Pfeffer und Salz
abgeschmeckt.
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Das Brot auftoasten und die Schalottensauce in ein kleines Schalchen geben. Das Steak halbieren
sobald es den gewunschten Garpunkt erreicht hat. Alles gemeinsam servieren.



Die Sauce ist einfach zum Niederknien - die musst ihr probieren.

Viel Spals beim GenielRen!
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