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CASTELL

ENTRECOTE

Schwarzwurzelcreme, gebratener Rosenkohl, Rotwein-Zwiebelsauce
(Rezept fir vier Personen)

Entrecote

4 Entrecdte (a 250 g -300 g)- Salz - Pfeffer - Ol -1 Rosmarinzweig - 2 EL Butter

Den Ofen auf 120°C vorheizen. Das Fleisch kurz abbrausen und gut abtrocknen. Pfanne auf dem Herd
auf hdchster Stufe erhitzen. Das Fleisch von beiden Seiten gut mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Ol
in die Pfanne geben und die Steaks von beiden Seiten kurz scharf anbraten. Aus der Pfannen nehmen
und auf dem Gitterrost im Ofen zu Ende garen.

Vor dem Servieren die Butter in einer Pfanne schmelzen und den Rosmarinzweig hineingeben. Die
Steaks aus dem Ofen holen und in die Pfanne geben, Butter mit einem L&ffel dartber giefen.

Schwarzwurzelcreme

500 g Schwarzwurzeln - 100 ml Weipwein - 500 ml Gemisebriihe - Salz - Pfeffer - 50 g Butter - Ol -
Zitrone - 200 ml Sahne

Butter in einen Topf geben und bei geringer Hitze schmelzen lassen. Nach ein paar Minuten tritt die
Molke aus. Diese wird zum Topfboden sinken und dort brdunen. Jetzt bitte den Topf nicht mehr aus
den Augen lassen! Sobald die Molke eine mittlere Braune erreicht hat, gieBen Sie die fllssige Butter
durch ein mit Kiichenrolle belegtes Sieb (kein Plastik) in eine hitzebestandige Schiissel.

Eine Schissel mit kaltem Wasser und einer Scheibe der Zitrone vorbereiten. Die Schwarzwurzeln gut
waschen, schdlen und in grobe Stiicke schneiden. Danach sofort in das Zitronenwasser legen. In einem
Topf etwas Ol erhitzen und die Wurzelstiicke darin farblos anschwitzen. Kréftig mit Salz wiirzen, mit
WeipBwein abléschen und mit Brihe aufflllen. Die Schwarzwurzeln darin weich kochen, evtl. muss
etwas Wasser zugegeben werden. Mit Sahne aufgiefen. Die Schwarzwurzeln mit etwas Kochfliissigkeit
und brauner Butter ganz fein plrieren. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Rosenkohl

400 g Rosenkohl - Salz - Pfeffer - Ol

Rosenkohl von den duferen Blattern befreien und im Strunk Gber Kreuz leicht einschneiden. In einem
grof3en Topf Wasser zum Kochen bringen. Danach kréftig salzen und den Rosenkohl fiir ca. 10 Minuten
bissfest garen. Aus dem Wasser nehmen und in einer Schiissel mit Eiswasser abschrecken. Rosenkohl
aus dem Eiswasser nehmen und durch den Strunk halbieren. In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und die
Rosenkohlhalften auf der Schnittfldche anbraten. Mit etwas Pfeffer abschmecken.

Rotwein-Zwiebelsauce

8 Schalotten - 1 Knoblauchzehe - 20 g brauner Zucker - 20 ml Balsamicoessig - 200 ml Kirschnektar -
200 ml Rotwein - 400 ml Rinds- oder Kalbsbriihe - 1/4 Vanilleschote - 3 Nelken - 10 schwarze
Pfefferkdrner - 2 Lorbeerblatter - 2 Sternanis - 5 Piment - 1 Chilischote - Salz - Pfeffer

Die Schalotte schdlen und der Lange nach vierteln. Den Zucker in einen tiefen Topf geben und bei
mittlerer Hitze karamellisieren lassen. Die Schalottenspalten in den Karamell geben und kurz
schwenken. Mit Essig abléschen. Rotwein, Brihe, Saft und die Gewirze dazu geben und leicht
einkochen lassen. Evtl. mit etwas Starke binden.




