1| HAUPTGERICHTE

ENTRECOTE
SOUS VIDE

ZUTATEN

4 Entrecotes aje 250
bis 300 g

4 Rosmarinzweige
Pfeffer
Salz
Bratbutter oder
Olivenol zum
anbraten

ZUBEREITUNG

1. Fleisch mindestens eine Stunde vor der Zubereitung aus
dem Kihlschrank nehmen

2. Entrecote mit Pfeffer wiirzen und in einen Vakuumbeutel
legen. Rosmarinzweig dazugeben und alles vakuumieren
(Solltet ihr kein Vakuumiergerat zu Hause haben, hilft euch
sicher auch euer Metzger)

3.  Mit Messerabdeckung: Messerabdeckung einsetzen, Mixtopf
mit ca. 2 Liter warmem Wasser fiillen, Entrecodtes (je nach
dem passen so auch noch mehr Fleischstlicke in den Mixtopf)
hineinlegen

4.  Mit Garkorbchen: Mixtopf mit ca. 2  warmem Wasser fullen,
Garkorbchen einhdangen und Fleisch (max. 3 Entrecotes)
hochkant hineinlegen

5. Beibeiden Varianten so viel Wasser nachfillen bis die
Fleischstiicke komplett bedeckt sind

6. Deckel und Messbecher einsetzten, Fleisch 55 Min. / 55° /
Stufe 1 garen (medium)

7. Kurz vor Ablauf der Garzeit eine Pfanne mit Bratbutter oder Ol
heiss werden lassen

8. Fleisch aus dem Garbeutel nehmen, mit Haushaltpapier
abtupfen, mit Salz wirzen und in der heissen Pfanne von allen
Seiten kurz und scharf anbraten. So entstehen die klassischen
Rostaromen

9. Anschliessend tranchieren und nach Belieben mit Fleur de Sel
bestreuen
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