Fiir das Entrecoéte:
2 Entrecdte a 250 g
1 Knoblauchzehe

4 Zweige Rosmarin
2 EL Butter

Olivendl, zum Braten

Fiir die Zwiebelconfit:

100 g rote Zwiebeln

50 ml Rotwein

1 EL Rotweinessig

1 EL Olivendl

1 EL Senfkorner

1 EL Zucker

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fir das Kartoffelpiiree:

300 g mehligkochende Kartoffeln
100 ml Milch

200 g Butter

1 Muskatnuss

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

kuechenschlacht.zdf.de
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) SCHLACHT

Lucas Oppermann

Entrecéte mit Zwiebelconfit und Kartoffelpiiree

Zutaten fiir zwei Personen

Den Ofen auf 180 Grad HeiB3luft vorheizen.

Knoblauch abziehen und andriicken. Rosmarin abbrausen und
trockenwedeln. Entrecéte mit Butter und Olivendl, Knoblauch und
Rosmarin von jeder Seite 2 Minuten anbraten. Fiir 10 Minuten im Ofen
gar ziehen. Zum Schluss ca. 5-10 Minuten ruhen lassen.

Zwiebeln abziehen und in sehr diinne Spalten schneiden. Ol in einem
kleinen Topf erhitzen. Zwiebeln darin anschwitzen und mit Essig und
Rotwein abléschen. Zucker, Senfkérner und zerstoRenen Pfeffer
zugeben. Confit ca. 10 Minuten kdcheln lassen und mit Salz und
eventuell etwas Pfeffer abschmecken.

Kartoffeln schalen, waschen, in kleine Sticke schneiden und in
Salzwasser zugedeckt 20 Minuten kochen. Abgiefien und ausdampfen
lassen. Milch und Butter in einem kleinen Topf aufkochen, unter die
Kartoffeln geben und die Kartoffeln darin zerstof3en bis ein glattes Piree
entsteht. Etwas Muskatnuss dazugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



