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Galloway - Entrecote double
mit Vin-Cuit-Butter

fiir 4 Personen

2 Entrecotes doubles, Den Ofen auf 80 Grad vorheizen und eine Platte
jeca.300g mitwirmen. Die Entrecdtes mit Salz und Pfeffer
Salz, Pfeffer wiirzen. In der heissen Bratbutter je nach Dicke
1EL Bratbutter der Fleischstiicke 2% - 3 Minuten kriftig an-

20 g Zucker braten. Auf die vorgewirmte Platte geben und

4 dl dunkler Rotwein im Ofen bei 80 Grad 60 Minuten (saignant) bis

2 Zwiebeln 1Y, Stunden (2 point) gar ziehen lassen.

Salz, Tabasco Fiir die Vin-Cuit-Butter den Zucker hell kara-
100 g Butter mellisieren und mit dem Rotwein ablgschen.

Die feingewiirfelten Zwiebeln zufiigen und auf
3 Essloffel einkochen, mit Salz und Tabasco
wiirzen. Diese Fliissigkeit zur Butter geben und
mit dem Schneebesen schlagen, bis die Mas-

se schaumig ist. Die Vin-Cuit-Butter in einen
Spritzsack mit Sterntiille fiillen, auf Backtrenn-
papier Rosetten spritzen und im Kiithlschrank
fest werden lassen. Vor dem Servieren aus dem
Kithlschrank nehmen, sonst kiihlt sie die nie-
dergegarten Entrecotes zu stark ab.

Die Entrecotes tranchieren und mit der Vin-
Cuit-Butter servieren.
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