Entrecote mit Rotweinzwiebeln

Ein zartes und saftiges Entrec6te gelingt am besten, wenn es zuerst kurz und scharf
angebraten wird und anschliessend im Ofen bei tiefer Temperatur (80°) bis zur
gewlnschten Garstufe durchziehen kann. Es sollte 1 bis 1 1/2 Stunden vor dem
Anbraten aus dem Kihlschrank genommen und sogleich mit Salz und Pfeffer gewurzt
werden. So wird das Fleisch temperiert und kann die Gewlirze annehmen.

Damit die kraftige Zwiebelsauce nicht zu herb wird, werden die Zwiebeln in Butter mit
Puderzucker gediinstet und in einem eher blumigen Rotwein, wie einem Blauburgunder,
geschmort. Ein Schuss Portwein verleiht ihr zusatzliche Raffinesse.

Zutaten
1 Entrecbte, ca. 220g
5cl roter Portwein

20g Taf el butter
80g Zwi ebel

2Tl Puder zucker

1dl Rot wei n

5cl Huhner boui I | on

2 Lor beerbl atter

2 Zwei ge frischer Thym an

Sal z und Pfeffer
Br at but t er

Zubereitung

Entrec6te mindestens 1 Stunde vor dem Anbraten aus dem Kihlschrank nehmen und
sogleich salzen und pfeffern.

Zwiebeln langs zur Schale halbieren und zu groben Scheiben schneiden. Tafelbutter
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leicht aufschdumen lassen, Zwiebeln zugeben und mit Puderzucker bestreuen. Diinsten
bis die Butter leicht braunlich wird. Rotwein und Bouillon zugiessen, Lorbeer und die
abgefieselten Thymianblattchen zugeben. Mit wenig Pfeffer wiirzen. Ca. 25 Minuten
kocheln lassen bis die Zwiebeln weich und die Flussigkeit auf etwa einen Dirittel
eingekocht ist.

Ofen auf 80° vorheizen.

Bratbutter bis zum Rauchpunkt erhitzen, Entrec6te auf beiden Seiten ca. 2 Minuten
scharf anbraten. Auf einen Teller legen und fir 20 Minuten in den Ofen schieben.

Bratensatz mit Portwein abléschen und kurz aufriihren. Durch ein Sieb zu der
Zwiebelsauce giessen. Sauce vor dem Anrichten mit Pfeffer und ev. Salz abschmecken.
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