Entrec6te double I'orange mit Meerrettich-Kartoffelstock

Entrec6te double I’ orange mit Meerrettich-Kartoffelstock
Zutaten flr 4 Personen

Schwierigkeitsgrad: Einfach

Zubereitungszeit: 40min / 50min Niedergaren

Menu: 21.03.2012

Creation: Markus Gautschi
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Entrec6te double I'orange mit Meerrettich-Kartoffelstock

Zutaten

Hauptspeise
Fiir 4 Personen

Fleisch
1 Bio-Orange, ganzer Saft
2EL Rapsél

2EL Grand Marnier
1EL Oregano, fein geschnitten
1TL Zucker

2 Entrecotes doubles

(je ca.400 g)

Bratbutter zum Anbraten
3 TL Salz
1 Bio-Orange, in Schnitzen
3 TL Maizena

Salz

Coop Fine Food Tasmanian
Pepper (tasmanischer Pfeffer)

Meerrettich-Piiree
Salzwasser, siedend
1ke mehlig kochende Kartoffeln,
inca 2 cm grossen Wiirfeln
2dl Saucen-Halbrahm
2EL Meerrettich aus dem Glas
s TL Salz

Zubereitung

Vorbereiten: Ofen auf 80 Grad vorheizen,
Platte und Teller vorwdarmen

Fleisch: Alle Zutaten bis und mit Zucker
gutverriihren, Fleisch mit 3 EL der Marina-
de bestreichen, Rest zugedeckt kiihl stel-
len. Fleisch zugedeckt im Kiihlschrank ca.
12 Std. marinieren, ca 30 Min. vor dem
Anbraten aus dem Kiihlschrank nehmen.
Marinade abstreifen, Bratbutter in einer
Bratpfanne erhitzen, Fleisch rundum ca
6 Min. anbraten, erst wenden, wenn sich
eine Kruste gebildet hat. Fleisch auf die
vorgewdarmte Platte legen, restliche Mari-
nade darilbergiessen, salzen. Fleischther-
mometer an der dicksten Stelle einste-
cken. Orangenschnitze neben dem Fleisch
verteilen.

Niedergaren: Ca. 50 Min. in der Mitte
des vorgeheizten Ofens. Kerntemperatur:
ca. 55 Grad (a point). Kann ca. 1 Std. bei
60 Grad warmgehalten werden. Sauce mit
Maizena in einer kleinen Pfanne aufko-
chen, ca. 5 Min. kdcheln, wiirzen.

Meerrettich-Piiree: Kartoffeln weichkochen,

gut abtropfen, durchs Passevite zuriick in
die Pfanne treiben. Rahm und Meerrettich
daruntermischen, salzen.

Servieren: Entrecote mit Pfeffer wiirzen,
tranchieren, mit Piiree und Sauce auf Tel-
lern anrichten.

Dazu passen: Wintergemiise wie Rosen-
kohl, Bohnen, Randen, Rahmwirz.
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