CLUB KOCHENDER MANMNLR
4310 BHEINFELDEN

Chateaubriand mit Sauce Béarnaise

Far 4 Personen
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Rindfilet, Mittelstiick
Sonneblumendl
Thymian

Rosmarin
Pfefferkdrner weiss
Bratbutter

Salz, Pfeffer

Weissweinessig
Weisswein
Schalotte gross
Pfefferkdrner weiss
Estragon

Salz

Eigelb

Butter, kalt
Estragon gehackt
Salz, Pfeffer
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Randen-Smoothie
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Barenkrebs mit griinen Spargeln
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Chateaubriand mit Sauce Béarnaise
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Késeplatte mit franzosischen Weichkésen

Chateaubriand

Backofen auf 80 Grad vorwarmen.

Rindsfilet dressieren, kurz abspuilen und trockentupfen.
Krauter trockentupfen und hacken.

Pfefferkdrner zerdriicken, mit den Krautern und dem Ol
vermengen und das Chateaubriand damit einreiben.

Bratbutter erhitzen und das Fleisch auf allen Seiten kréftig
anbraten.

Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Bei 80 Grad im Ofen niedergaren, bis die Kerntemperatur 55
Grad erreicht hat.

Anschliessen das Fleisch aus dem Ofen nehmen, ca. vier
Minuten ruhen lassen und dabei ein- bis zweimal drehen.

Das Chateaubriand diinn und leicht schrag tranchieren und auf
den vorgewarmten Tellern facherartig anrichten.

Sauce Bérnaise:

Alle Zutaten bis und mit Salz in einer Pfanne auf 2 Essloffel
einkochen. Absieben und Flussigkeit (2EL abgesiebt) in eine
Chromstahlschiissel geben.

Eigelb unter die Reduktion rithren. Im 80 Grad warmen Wasser
zu einer luftigen, cremigen Masse schlagen. Pfanne von der
Platte nehmen.

Auf dem Wasserbad die in Stlicke geschnittene, kalte Butter
unter Rihren langsam zu der Eigelomasse zugeben, bis die
Sauce cremig wird. WICHTIG: immer kraftig rihren und
Wasserbad nicht zu heiss werden lassen.

Aus dem Wasserbad nehmen und den Estragon darunter
rihren.

Wirzen.
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CLUB KOCHENDER MANNLR Kaseplatte mit franzosischen Weichkasen
4310 AHEINFELDEN

Chateaubriand mit Sauce Béarnaise

FUr 4 Personen Beilagen: Strohkartoffeln, Spinat und Riebli

20(1) gtk ?\I;itézzllnat Spinat putzen, grindlich waschen und trocknen.
Salz, Pfeffer Die fein gehackte Zwiebelin Olivendl anziehen, den Spinat

200 g Riebli zugeben und ebenfalls kurz anziehen.

20 g Butter Abschmecken und anrichten.
1 Prise Zucker

Salz, Pfeffer Riebli waschen und schrég in Scheiben schneiden.

200 g Kartoffeln Im Salzwasser blanchieren und anschliessend im kaltem Wasser

abschrecken.

Butter erhitzen, Riiebli zugeben und mit Zucker glacieren.
Abschmecken und anrichten.

Die Kartoffeln mit einer Mandoline in Julienne schneiden.
Kartoffeljulienne waschen und die Oberflachenstérke gut
abspllen. Auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen und
trockentupfen. Strohkartoffeln portionenweise in den
Fritteusekorb geben.

Unter steter Bewegung bei Temperaturen von 165-170 Grad
goldgelb frittieren. Temperatur nicht héher als 170 Grad -->
Acrylamidbildung!!

Herausnehmen und gut abtropfen lassen.

Auf einem Klichenpapier entfetten und salzen



