
Entrecôte  mit  Tortellini  in
Weinkäse-Sauce
Schöne Steaks. Entrecôtes. Jeweils etwa 250 g schwer. Schön
mit Fett durchzogen und marmoriert. Ich brate die Entrecôtes
auf jeweils beiden Seiten 3 Minuten kross an, dadurch erhalte
ich einen medium Gargrad.

Dazu bereite ich eine Weinkäse-Sauce zu. Mit Weinkäse. Und
Zwiebeln  und  Knoblauch.  Die  Sauce  bilde  ich  mit  einer
Mehlschwitze.  Abgelöscht  wird  mit  Soave.

Dazu  als  Beilage  einfach  frische,  fertige  Tortellini  vom
Discounter. Passenderweise gefüllt mit Käse.
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