Entrecote Mirabeau - mit Sardellenbutter und Oliven

Honoré-Gabriel Riqueti de Mirabeau war ein franzésischer Schrifsteller und Politiker und
als solcher einer der Wortfihrer wahrend der Franzésischen Revolution. Er war auch als
Gourmet bekannt, so wurde eines seiner Lieblingsgerichte, Entrecote mit
Sardellenbutter und Oliven, nach ihm benannt. Obwohl es nicht sehr bekannt ist, z&hlt
es zu den klassischen Gerichten der alten franzdsischen Kiiche.

Entrecétes werden meist gut dressiert angeboten, dabei wird der Fettrand groésstenteils
weggeschnitten. Das ist schade, denn das Fett ist ein guter Geschmackstrager. Man
kann es selber wegschneiden und in Bratbutter leicht anrésten, danach wird das
Entrecdte in der aromatisierten Butter gebraten.

Zutaten

1 Entrec6te nit Fettrand, ca. 2509
509 Taf el butter (2 Portionen)
30g Sardel | enfil ets abgetropft
5 kl ei ne grine diven entsteint
1Tl Est ragon getrocknet
Sal z und Pfeffer
Brat butter

Zubereitung

Tafelbutter zu Wirfeln schneiden und 1 Stunde bei Raumtemperatur weich werden
lassen. Ol von den Sardellenfilets abgiessen, 4 schone Filets beiseite legen. Den Rest
fein hacken und mit der Butter vermischen. Sardellenbutter zu einer Rolle formen und in
Haushaltfolie einpacken. Fir mindestens 1 Stunde in den Kuhlschrank legen. Oliven zu
Ringen schneiden.

Fettrand vom Entrec6te wegschneiden und wurfeln. Verbleibender Fettrand 2 mal
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durchschneiden, damit sich das Entrec6te beim Braten nicht zusammenzieht. Entrec6te
beidseitig salzen und pfeffern.

Wenig Bratbutter in der Bratpfanne massig erhitzen. Fettwirfel zugeben und langsam
résten bis sie braun sind. Fettwirfel aus der Pfanne nehmen und entsorgen.

Bratbutter bis zum Rauchpunkt erhitzen, Entrecote beidseitig 2 Minuten heiss anbraten.
Pfanne von der Kochplatte ziehen, Entrec6te mit heisser Butter aus der Pfanne
betraufeln, Estragon zwischen den Fingern zerreiben und dartber streuen. Deckel auf
die Pfanne setzen und das Entrecéte 5 Minuten nachziehen lassen.

Entrecdte auf einem heissen Teller anrichten, die beiseite gelegten Sardellen auf das
Entrecdte legen, die Olivenscheiben darauf verteilen und 2-3 Scheiben Sardellenbutter
darauf legen.

Ein schén marmoriertes Entrectte
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