Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Rlickensteak mit Sauce Béarnaise

Ein Rezept von Riickensteak mit Sauce Béarnaise, am 28.06.2026

Zutaten

1,8 kg Cote de boeuf (Hochrippe mit Knochen) Salz
Pfeffer 2EL weiche Butter

1 % TLkorniger Senf 1EL gehackter Estragon
3-4 EL Sonnenblumendl 2 Schalotten
ca. 5 Stangel Estragon 1 Handvoll Kerbel

5EL trockener Weillwein 5EL WeiRweinessig

4 frische Eigelb (GroReL) 180 g kalte Butter

Salz Pfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4-6 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 775 kcal

Zubereitung

Den Backofen auf 160° vorheizen. Das Fleisch kalt abspiilen und trocken tupfen, salzen und pfeffern. Butter, Senf und
Estragon mit einer Gabel gut verriihren, ein Viertel davon diinn auf das Fleisch streichen. Olin einer ofenfesten Pfanne
erhitzen, das Kotelett darin beidseitig bei grofRer Hitze je 2 Min. anbraten, dann auch noch die Réander ringsum je ca. 2
Min. anbraten, dabei das Fleisch méglichst nicht einstechen. Aus der Pfanne nehmen, das Fett abgieRen. Das Kotelett mit
der Gbrigen Butter bestreichen, zuriick in die Pfanne legen - wenn moglich mit der Fettschicht nach oben - und im Ofen
(Mitte, Umluft 140°) ca. 1 Std. 30 Min. garen. Ideal ist hierfiir ein Bratenthermometer, das man an der dicksten Stelle ins
Fleisch steckt; bei knapp 60° Kerntemperatur ist das Fleisch medium und schon rosa.

Inzwischen fiir die Sauce Schalotten schalen und fein wiirfeln. Die Krauter waschen, Blattchen abzupfen, die Stangel fein
hacken und mit Schalotten, Wein und Essig in ein Topfchen geben, eventuell noch ca. ein Fiinftel des Estragons
dazugeben. Bei mittlerer bis grofler Hitze auf ca. 2 EL Fliissigkeit einkochen. Durch ein feines Sieb in eine
Metallschlagschissel gieRen, die Flissigkeit gut aus Schalotten und Krautern pressen. Abkihlen lassen und mit den
Eigelben verrlihren. Alle Ubrigen Krauter fein hacken.

Fleisch aus dem Ofen nehmen und in Alufolie wickeln. Die Schiissel mit der Eigelbmasse tiber einen Topf mit wenig leicht
siedendem Wasser hangen (der Boden der Schiissel darf das Wasser nicht berlihren) und die Eigelbe mit dem
Schneebesen aufschlagen. Uber dem heiflen Wasserdampf so lange kréftig rithren, bis die Eimasse heller, leicht cremig
und fester wird. Dann die gut gekiihlte Butter nach und nach in Stlicken kraftig unterschlagen, bis die Sauce dick-cremig
ist. Die Schiissel vom Topf nehmen, die Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen und die gehackten Krauter unterriihren. Das
Fleisch in fingerdicken Scheiben vom Knochen schneiden und mit Salz, Pfeffer und der Sauce Béarnaise servieren. Dazu
schmecken Bratkartoffeln.
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