Rindskotelett "Café de Paris"

Das Rindskotelett wiegt gut 600g mit Knochen, reicht also fiir zwei. Es ist ein Entrecote

inklusive Rippe. Bekannter ist das T-Bone-Steak, bei dem aber zusétzlich das Filetstlick
mitgeschnitten wird. Das "edelste" Teil vom Rind wird am besten kurz gebraten und bei
tiefer Temperatur im Ofen nachgegart, so wird es zart und saftig.

Café de Paris ist eine Art Krauterbutter nach aufwandiger Rezeptur mit vielen Krautern,
Cognac, Madeira, Ziebel, Senf, Weisswein, Worchester und, und... Das Rezept stammt
nicht etwa aus Paris, sondern aus Genf, aus dem Restaurant "Café de Paris", wo auch
heute noch ausschliesslich das "Entrec6te au beurre Café de Paris, exclusivité du
Patron" serviert wird. Das Rezept wird bis heute geheimgehalten, darum ist auch meine
Version nur ein Imitat dieser legendaren, faszinierend schmeckenden Buttersauce.

Zutaten Café de Paris

Gewur zf ar ce:
1/2 fein gehackte Zw ebel

1 fei n gehackte Knobl auchzehe

1El Kapern, abgespult und grob gehackt
2 Sardel lenfilets

0.5dl Wi sswein

1El Zitronensaft

1El Cognac

1El Madei r a

1El Estragon (getrocknet)

1/2 Bund frische Petersilie gehackt
1El fein geschnittener Schnittlauch

But t er gr undl age:
100g Butter, zinmerwarm
1 Ei gel b von ei nem 3-M nut en-Ei
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Fi ni sh:

1El Wor chest er sauce ( Ki kkoman)
1Tl Curry (nicht scharf)

1Tl Senf pi kant

1/ 2Tl Pi ment

1 Schuss Cognac

Zubereitung Café de Paris

Gewadrzfarce:

Zwiebel, Knoblauch und Sardellen andiinsten, aber nicht braun werden lassen. Mit dem
Wein und Zitronensaft abléschen. Kapern und Kréuter beigeben und aufkochen. Mit
dem Stabmixer méglichst fein purieren. Cognac und Madeira zugeben und zu einem
dicken Brei einkochen.

Butter mit dem Schwingbesen (Handmixer) schaumig riihren. Eigelb und die
Gewurzfarce zugeben und nochmals gut rihren.

Senf, Curry, Worchestersauce und nochmals einen kleinen Schuss Cognac zugeben
und mit einer Gabel gut vermischen.

Fir mindestens 3 Stunden in den Kihlschrank stellen.

Rindskotelett

1 Stunde vor dem Anbraten aus dem Kihlschrank nehmen. Mit Salz und schwarzem
Pfeffer einreiben. Mit Olivendl bestreichen.

Beidseitig ca. 3 Minuten anbraten. Bratenthermometer an der dicksten Stelle flach
einstecken. Im Ofen bei 80° auf eine Kerntemperatur von 65° garen (& Point). Das
dauert ca. 25 Minuten. Wenn die Kerntemperatur erreicht ist, Ofen ausschalten und
entliften. Das Kotelett 10 Minuten an der Warme ruhen lassen. Derzeit die
Krauterbutter in einem Pfannchen langsam erwarmen. Sie darf aber nicht schmelzen,
sondern soll die Konsistenz einer weichen Paste haben.

Kotelett aufschneiden, auf einem warmen Teller anrichten und mit der Beurre Café de
Paris nappieren.
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QORORABLE

Zutaten "Beurre Café de Paris" ...

Die einreduzierte Krauterpaste.
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Café de Paris fertig gemischt.

Rindskotelett 650gr. Von der Metzgerei Weber in Wetzikon.
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Anbraten in der Eisenpfanne und dann ab in den Ofen... Temperaturtiberwacht!
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