WINTERHALTER

Hochster Genuss.

Fieletsteak mit Walnussbutter

Zutaten:

40¢g Walnusskerne .

50¢g Butter ﬁ"‘4
1St kleine Zwiebel Personen
1St Brokkoli

4St Rinderfiletsteaks aca.150 g

3 EL Rapsol

15¢ Speisestarke

400 ml Gemusefond

50 ml Schlagsahne

Salz & schwarzer Pfeffer nach Belieben

Zubereitung:

Walniisse fein hacken. Butter und die Halfte der Walniisse miteinander verarbeiten, zu einer
kleinen Rolle formen und kiihl stellen. Zwiebeln schilen, klein wiirfeln und bereitstellen.
Brokkoli abbrausen, die R6schen vom Strunk [6sen und abtropfen lassen.

Das Fleisch waschen, trocken tupfen und leicht flach driicken. Rapsdl in einer Pfanne erhitzen,
Fleisch darin von jeder Seite 11/2—3 Minuten braten. Aus der Pfanne nehmen und in einer
vorgewarmten Schale warm halten.

Die Speisestarke mit 3 EL Wasser glatt rithren. Nun die Zwiebeln im Bratfett glasig dlinsten, mit
Gemisefond und der Sahne abléschen und aufkochen lassen. Danach die Starke einrtihren,
nochmals kurz aufkochen lassen und anschlieféend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Brokkoli in Salzwasser bissfest dimpfen, anschliefdend in ein Sieb geben und abtropfen lassen.
Den Brokkoli zu den Steaks auf vorgewarmte Teller legen. Die in Scheiben geschnittene
Walnussbutter darauf geben. Nun die Teller mit den Walniissen dekorieren und die Sofe extra
servieren.

Als Beilage empfehlen sich kross gebratene Kartoffelrosti



