Kochen mit Klausi

Pfeffer-Huftsteak in Cognac-Sahnesauce
Zutaten: (Fur 3 Personen)

3 Rinder-Huftsteaks mit Pfefferrand, a 220 g, Salz, Butterschmalz,
1 Zwiebel, 150 ml Cognac o. Weinbrand, 1 EL kérniger Senf,

2 EL Preiselbeeren, 250 ml Fleischbrihe, 1 TL gruner Pfeffer,

100 ml Milch, heller Saucenbinder, 1 EL TK-Petersilie

Zubereitung:

Zwiebel abziehen u. fein wiirfeln. Steaks je Seite 2 Min. in heiBem Ol
anbraten, dann in Alufolie verpackt im vorgewarmten Backofen bei
80°C warmstellen. Im Bratfett die Zwiebeln glasig dinsten. Preisel-
beeren u. den Senf kurz mit schmoren u. dabei kontmmerllch ruhren

1.

Mit Cognac abldschen u. etwas kocheln lassen, mit Sahne u. Milch
abléschen u. die Sauce aufkochen. Rinderbrihe zugieRen u. griinen
Pfeffer einrihren. Mit Saucenbinder dicken, bis die Sauce die richti-
ge Konsistenz erreicht hat. Mit Salz, Pfeffer, u. Petersilie wirzen.

Die Steaks nochmal in die Sauce (inkl. Bratensaft) geben u. zu den
Beilagen servieren.

Tipp des &

Dazu ‘Tagﬁateﬂé und einen griinen .S'allzt serweren’
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