Entrecéte Strindberg mit Kartoffel-Schalotten-Platzchen

Fiir 2 Personen
Fiir das Entrecoéte:

2 Scheiben Entrecote 4 150 g 1 Zwiebel 5 Halme Schnittlauch
100 g Butter 1 Msp. scharfer Paprika 1 TL Senfpulver

1 TL grober Senf 1 TL Mehl Salz, Pfeffer

Fiir die Platzchen:

100 ml Sahne 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin

1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer, Muskat 2 grofle Kartoffeln

2 Schalotten 1 EL Zucker 150 ml Rotwein

1 TL Speisestirke 2 Austernpilze 2 EL Butter

2 TL Parmesan 100 ml Kalbsbratensauce

Das Entrecote zwischen Klarsichtfolie legen und 3 mm diinn plattieren.

Die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden.

Butter aufschlagen, mit Paprika, Senfpulver, Senf und Schnittlauch verrithren. Zum Schluss das
Mehl und die Zwiebelwiirfel unterziehen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das plattierte Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Strindbergmasse diinn aufstreichen,
dann kurz kalt stellen damit die Butter anzieht.

Fiir die Kartoffel-Schalotten-Platzchen:

Sahne mit je einem Zweig Thymian und Rosmarin, einer geschélten Knoblauchzehe, etwas Salz,
Pfeffer und einer Prise Muskat aufkochen. Kartoffeln schélen, in 1-2 mm diinne Scheiben schnei-
den und die Scheiben im Sahnefond blanchieren. Anschliefend auf ein Sieb zum Abtropfen geben.
Schalotten schélen und in feine Scheiben schneiden. Zucker in einer Pfanne karamellisieren las-
sen, mit Rotwein abléschen, Thymian und Rosmarin zugeben und abschmecken. Fiinf Minuten
leicht kocheln lassen. Stéarke mit 1 EL Wasser anriihren und den Rotweinfond damit binden.
Schalotten in diesem Fond blanchieren, dann absieben.

Pilze putzen, in feine Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anbraten, wiirzen
und abkiihlen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 170 Grad) vorheizen.

Zwei Ringe mit einem Durchmesser von 8 cm auf ein gebuttertes Blech geben.
Kartoffelscheiben in den Ring geben, dann Rotweinschalotten, wieder Kartoffeln und Pilze dazu-
geben. Zum Schluss mit Parmesan bestreuen und im vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten goldbraun
tiberbacken.

In einer heiflen Pfanne das Entrecote auf der Zwiebelseite goldbraun, krustig anbraten, drehen
und fiir 3-5 Minuten fertig braten bis das Fleisch ,medium* ist.

Die Bratensauce in einem Topf aufkochen, dann auf die Teller geben, Fleisch aufsetzen und die
Kartoffel-Schalotten-Plédtzchen daneben setzen.
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