Entrecote mit Shiitake-Pilzen

Steak medium und Sauce

Und wieder habe ich es nicht geschafft, das Entecdte rare
zuzubereiten. Es wurde doch medium. Bei einem Gewicht von 200
g waren fur jede Seite 2 Minuten und spater ein anschliellendes
kurzes Erwarmen in der heillen Sauce fur rare doch zuviel.
Anyway, das Steak war hervorragend und von einer exquisiten
Qualitat.

Zubereitet habe ich es in Butter, denn ich wollte den
Bratensatz abloschen und daraus eine Sauce zubereiten. Mit
Shiitakepilzen, Knoblauch, einer Lauchzwiebel, etwas gutem
trockenen WeilBwein zum Abloschen und Gemiusefond ergibt es ein
schmackhaftes SoBchen. Eine gute Erkenntnis war, fur etwas
Scharfe eine frische, rote Chilischote beim Braten des Steaks
und dem Zubereiten der Sauce im Ganzen mitzukocheln und vor
dem Servieren wieder herauszunehmen. Die Sauce war angenehm
scharf, hatte aber nicht die durchdringende Scharfe, wenn ich
die Chilischote kleingeschnitten und mitgegart hatte.
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Zutaten fiir 1 Person:

=1 EntrecOte, etwa 200 ¢
=3 frische Shiitake-Pilze
=2 Knoblauchzehen

=1 Lauchzwiebel

1 rote Chilischote

= trockener WeiBwein

=150 ml Gemusefond

= Salz

» Pfeffer

» Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 15 Min.

Entrecéte rechtzeitig aus dem Kihlschrank nehmen und
Zimmertemperatur annehmen lassen. Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. Lauchzwiebel putzen und in Ringe schneiden.
Pilze langs in Streifen schneiden. Butter in einer Pfanne
erhitzen und das Entrec6te auf jeder Seite 2 Minuten bei hoher
Temperatur anbraten. Dabei die Chilischote in der Butter
mitbraten. Die Butter soll heiR sein, aber nicht verbrennen.
Entrec6te herausnehmen und auf einen Teller geben. Chilischote
in der Pfanne lassen.

Pilze, Knoblauch und Lauchzwiebel in die Pfanne geben. Die
Pilze saugen die restliche Butter auf, also gibt man noch
etwas Butter dazu. Nur einige Minuten anbraten. Mit einem
Schuss WeilBwein abloschen, Fond hinzugeben, den Bratensatz vom
Pfannenboden 106sen und die Sauce etwas kocheln lassen.
Reduzieren, bis nur noch wenig Sauce vorhanden ist, dann mit
Salz und Pfeffer wirzen und abschmecken. Das Entrecdte auf
jeder Seite fur 30 Sekunden zum Erhitzen in die Sauce legen,
den ausgetretenen Fleischsaft auf dem Teller in die Sauce
verruhren. Ich habe auf das Wurzen des Steaks sogar
verzichtet, da die Sauce genugend Wirze mitbringt.

Das Steak auf einen Teller geben und grolszigig von den Pilzen



mit Sauce daruber geben.



