Entrecotes mit Avocadobutter

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Kiihl stellen: ca. 30 Min.

1009 gesalzene Butter, weich
1 Bio—Zitrone,je Y5 ab-
geriebene Schale und Saft
1 reife Bio-Avocado
2 Essloffel glattblattrige
Petersilie, fein geschnitten
wenig Pfeffer
1 Essloffel Bratbutter
4 Entrecétes (je ca. 180¢)
1 Teel6ffel Salz
wenig Pfeffer
1. Butter, Zitronenschale und -saft
mit den Schwingbesen des
Handriihrgerits ca. 2 Min.
schaumig riihren. Avocado
halbieren, Fruchtfleisch heraus-

I6sen, mit einer Gabel zer-
driicken. Avocado und Petersilie
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unter die Butter riihren, wiirzen,
in einen Spritzsack mit ge-
zackter Tiille (ca. 11 mm @) ge-
ben. Rosetten auf einen mit
Folie belegten Teller spritzen,
ca. 30 Min. kiihl stellen.

- Bratbutter in einer Bratpfanne
heiss werden lassen. Fleisch
beidseitig je ca. 3 Min. braten,
wirzen. Mit der Avocadobutter
servieren.

Dazu passen: Barlauch-Spétzli.

Lésst sich vorbereiten; Avocado-
butter ca. 1 Tag im Voraus
zubereiten. Zugedeckt im Kiihl-
schrank aufbewaren.

Pro Person: 42 g Fett, 41 g Eiweiss,
1g Kohlenhydrate, 2306 kJ (552 kcal)

TIPP

Eine ideale Beilage zu

diesem Gericht sind Birlauch-
spdtzli. Das Rezept dazu
finden Sie auf unserer Website
www.bettybossi.ch/glutenfrei.




