Entrecote Double & Dérrtomaten-Chimichurri
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Entrecote Double

2Stk Entrecote ca. 4cm Dick
Ol

2-3 Knoblauchzehen
Rosmarinzweige

Salz / Pfeffer

Butter

Dorrtomaten-Chimichurri
1 Bund glatte Petersilie und
andere Krauter nach belieb

3-4 in Ol eingelegte
getrocknete Tomaten

1 EL Rotweinessig oder
Sherry-Essig

2 Knoblauchzehen

1 kleine rote Chilischote
oder Chiliflocken

5-6 EL Olivenol

Etwas Zitronensaft und
Abbrieb zum Abrunden
Salz, Pfeffer

Entrecote gut wurzen und einer
Bratpfanne mit etwas Ol scharf
anbraten von allen Seiten.

Den Ofen auf 180°C Umluft vorheizen
und das Entrecote auf einem Gitter fur
ca. 3-5min backen.

Herausnehmen und den Ofen auf 75°C
Unter-Oberhitz stellen. Den Ofen
Abkuhlen lassen und die Entrecote bis
zum Servieren ziehen lassen.

Vor dem Servieren etwas Butter in
einer Bratpfanne schmelzen. Den
Knoblauch mit der Schale andrUcke
und mit dem Rosmarin zur Butter
geben. Das Entrecote kurz in der Butter
schwenken, bis es wieder Heil3 und
aromatisiert ist. Aufschneiden und
servieren.

Petersilie, Knoblauch, eingelegte
Tomaten, andere Krauter und Chili fein
hacken. In eine Schussel geben. Essig,
Zitronensaft und Ol hinzufugen, gut
verruhren. Mit Salz, Pfeffer
abschmecken. Mindestens 30 Minuten
ziehen lassen damit sich die Aromen
verbinden
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