Fdcher-Steak, Pfeffer-SoBe, Babyspinat, Smashed Potatoes

Fiir zwei Personen
Fiir die Sauce:

2 Schalotten 100 ml Sahne 100 ml dunkler Kalbsfond
1 EL Rinderfett 1 EL Tomatenmark 100 ml Madeira
2 cl Whiskey 1 EL griine Pfefferk6rner Salz

Fiir die Kartoffeln:

6 kl. festk. Kartoffeln 1 Zweig Rosmarin 2 EL Olivenol
Salt Flakes Salz

Fiir den Babyspinat:

200 g Babyspinat 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
1 TL Butter Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir das Steak:

200 g Terres Major, Metzgerstiick 1 Knoblauchzehe 1 EL Butter

1 EL Rinderfett 4 Zweige Thymian Salt Flakes

Fiir die Sauce:

Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Fett in einen Topf geben und Schalotten darin glasig
anschwitzen. Tomatenmark und Pfefferkérner hinzugeben. Mit Madeira und Whiskey abloschen.
Das Ganze einkochen lassen, dann Kalbsfond und Sahne hinzugeben. Bis zur gewiinschten Kon-
sistenz einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Kartoffeln:

Kartoffeln griindlich waschen und mit Schale in kréftig gesalzenem Wasser garkochen. Kartoffeln
abgieflen und einzeln zwischen Backpapier mit einem Kartoffelstampfer leicht plattdriicken.
FEine Pfanne erhitzen, Oliventl und Rosmarin zugeben. Die plattierten Kartoffeln darin von bei-
den Seiten knusprig anbraten. Mit Salt Flakes wiirzen.

Fiir den Babyspinat:

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Spinat waschen und trockenschleudern. Eine Pfanne erhitzen. Butter zugeben und die Schalotten-
und Knoblauchwiirfel darin anschwitzen.

Spinat zugeben, zusammenfallen lassen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Fiir das Steak:

Fleisch abbrausen und mit Kiichenkrepp trockentupfen. In diinne Scheiben schneiden und fé-
cherférmig auf die Holzspiefle stecken. Mit Salt Flakes wiirzen. Das Rinderfett erhitzen und die
Spiefie von beiden Seiten scharf anbraten. Knoblauch andriicken und mit Butter und Thymian
in die Pfanne geben. Die Fleischspiele arrosieren und direkt in die Pfeffersauce geben.
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