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Rindersteak mit Hummer-Ragout

nach Thermidor Art

Butateu fir 4 Personcu

4. Rup- 0. Filelsteak 4 2509

5009 Huwwerfleisch

LA Coguac

2 Schalottes, fein gewrinfelt

30 ¢ Butter oder Margarine

500 wl Sahue

Cayeusepfeffer

A TL scharfer Seuf

Zaéemé‘uaf

Schalotten putzen und in feine Wiirfel schneiden. Das
Hummerfleisch in Wurfel schneiden. Die Schalotten-
wurfel in der Butter oder Margarine glasig braten, das
kleingeschnittene Hummerfleisch hinzufiigen und kurz
anschwenken. Das Ganze aus der Pfanne nehmen und an

die Seite stellen.

AnschlieBend den Cognac in die Pfanne gief3en (ablo-
schen), die Sahne und den Senf hinzugeben und aufko-
chen lassen. Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken
und auf die gewiinschte Konsistenz einkochen lassen. Das
separat gestellte Hummerfleisch hinzugeben und in der

Sauce erwarmen.

Die Steaks je nach Belieben vor oder nach dem Braten
wiirzen. In einer heiBen Pfanne mit etwas Ol auf den ge-

wunschten Garpunkt braten.

AnschlieBend das gegarte Steak auf ein Teller mit etwas
Hummerragout anrichten. Dazu passen Kartoffelspalten

oder ein rustikales Brot sowie ein bunter Salat.

Guteu Appet!



