- Chateaubriand mit Curry-Orangenbutter

Vor- und zubereiten: ca.15td.
Marinieren: ca. 12 Std.
Niedergaren: ca. 1% Std.
Marinade

3 Essloffel Olivensl

2 Essloffel Rosmarin,
fein geschnitten

1 unbehandelte Orange,
abgeriebene Schale und
3 Essloffel Saft

800g Rindsfilet (Filetkopf), vom

Metzger binden lassen
1 Teeloffel Salz
wenig Pfeffer 3
1 Essl6ffel Bratbutter

1. Ol, Rosmarin, Orangenschale

und -saft verriihren, Fleisch

damit bestreichen, zugedeckt

im Kiihlschrank ca. 12 Std.
marinieren.

)

aus dem Kiihlschrank nehmen
Ofen auf 80 Grad vorheizen,
Platte und Teller vorwirmen. M

rinade vom Fleisch abstreifen,

wirzen. Bratbutter in einer Bra
pfanne heiss werden lassen.
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Fleisch ca. 15Std. vor dem Braten

Filet bei mittlerer Hitze rundum

ca. 5 Min. anbraten, heraus-
nehmen, auf die vorgewarmte
Platte legen. Fleischthermo-
meter an der dicksten Stelle
einstecken.

Niedergaren: ca. 1% Std. in der
Mitte des auf 80 Grad vorgeheiz-
ten Ofens. Die Kerntemperatur
soll ca. 55 Grad (2 point) betragen.
Das Fleisch kann anschliessend
bei 60 Grad bis zu 1 Std. warm ge-
halten werden,

Curry-Orangenbutter

1 unbehandelte Orange,
abgeriebene Schale und
Saft

1509 gesalzene Butter, weich
2 Teeloffel Madras-Curry

1. Orangenschale und -saft ca.
5 Min. auf ca. 1 Essloffe| Saft
einkécheln, auskiihlen.

; 2. Butter, Curry und eingekochten
Orangensaft mit den Schwing-
a- besen des Handriihrgerits ca.
2 Min. riihren, zugedeckt kiih|
= stellen.

1

‘Bratkartoffeln

8009 Gschwellti (fest kochende
Sorte), vom Vortag

Bratbutter zum Braten

200g Rosenkohl, Blitter
abgelost

1 Teel6ffel Salz
Vs Teeloffel Muskat
wenig Pfeffer

1. Geschwellti schélen, in ca. 5mm
dicke Scheiben schneiden.

2. Bratbutter in einer beschichte-
ten Bratpfanne:heiss werden
lassen. Kartoffeln bei mittlerer
Hitze unter gelegentlichem
Wenden ca. 10 Min. braten.
Rosenkohlblatter beigeben, ca.
3 Min. fertig braten, wiirzen.

Lésst sich vorbereiten: Curry-
Orangenbutter ca, 2 Tage im
Voraus zubereiten, zugedeckt im
Kiihlschrank aufbewahren,

Pro Person: 509 Fett, 504 Eiweiss,
359 Kohlenhydrate, 3270kJ (781 kcal)

e ————————

Der passende Wein
siehe Seite 33
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Garthermometer

Das neue Ofen-Garthermo-
meter von Betty Bossi ist viel-
seitig wie kein anderes. Es A
misst Ofen- und Kerntempera-
tur von Fleischstiicken und

hat einen mobilen Empfanger.
Wahrend Sie mit den Gasten
den Apéro geniessen, haben Sie
thren Braten stets unter Kont-
rolle. Infos und Bestellméglich-
keit in der Beilage und auf
www,bettybossi.ch/onlineshop




