Pferdefiletsteaks an Apfelsauce

Pferdefleisch ist in der Regel zarter als Rindfleisch und auch von dunklerer Farbe. Es
besitzt einen typischen, sisslichen Geschmack und es ist sehr fettarm, wodurch es
etwas zum Austrocknen tendiert. Aus letzterem Grund sollten die Garzeiten eher kurz
gehalten werden.

Pferdefleisch, vor allem das Filet sollte nur zurtickhaltend gewurzt werden, um den
charakteristischen Geschmack nicht zu tiberdecken. Wie bei diesem Rezept genligen
Salz und Pfeffer, dazu harmoniert eine Sauce aus sauerlichen Apfelstiickchen
(Boskoop), milder Bouillon und etwas Rahm vorziglich

Zutaten (2 Portionen)

4 Fil et steaks a ca. 100g
1/2 Apf el (Boskoop)
1dl Hihner boui I | on

1/2dl Vol | rahm
Sal z und Pfeffer
Br at but t er

Zubereitung
Apfel erst kurz vor dem Andiinsten halbieren und in kleine Stiicke schneiden.

Filetsteaks salzen und pfeffern und in Bratbutter beidseitig kurz und scharf anbraten.
Aus der Pfanne nehmen. Temperatur zuriickstellen.

Apfelstickchen zugeben und ca. 1 Minute andiinsten, mit der Bouillon abléschen, ca. 1
Minute kdcheln lassen, Vollrahm einrihren.

Filetsteaks in die leicht kdchelnde Sauce geben und ca. 3 Minuten ziehen lassen.
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