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Benotigte Zutaten

Kartoffel-Kase-Taler

3 Kartoffeln
2 Thymianzweige
70 g Original Bergkase
2 EL Premium Teebutter
5EL Semmelbrosel
(Vollkorn)
1/4 Bund  Petersilie
Salz, Pfeffer

Rindersteaks

4 Filetsteaks (alternativ
Beiried) a 200 g

2 EL Olivendl

etwas Salz

Rahmsauce

100 ml Fond

20 ml Weinbrand

150 ml Premium Schlagobers

Salz, Pfeffer
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Rindersteaks mit knusprigen
Kartoffel-Kase-Taler
in Rahmsauce

Anleitung

Zubereitung Kartoffel-Kasetaler:

1. Die Kartoffeln schalen und im Kochtopf oder im Dampfgarer garen.
2. Etwas auskihlen lassen und anschlieBend pressen.

3. Den Kase reiben.

4. Die Petersilie waschen, die Blatter von den Stielen zupfen und sehr fein
hacken.

5. Die Kartoffelmasse mit den Semmelbréseln, dem Kase und den Krautern
vermischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6. Die Halfte der Butter in einer Pfanne erhitzen.

7. Einen Teil der Kartoffel-Kase-Taler darin von beiden Seiten 3 - 4 Minuten
anbraten. Restliche Butter schmelzen und die restlichen Taler nach und nach
in der Pfanne braten.

Zubereitung Rindersteaks:
8. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen.

9. Die Filetsteaks darin je nach gewlnschter Garstufe {fir Medium 3 Minuten
je Seite} scharf anbraten.

10. AnschlieBend von der Hitze nehmen, zudecken. Mit Salz und Pfeffer
wirzen.

11. Die Filetsteaks flr 5-8 Minuten in den Ofen geben und ziehen lassen.

Zubereitung Rahmsauce:

12. Den Weinbrand im Bratenrlickstand abléschen, anschlieBend mit


https://www.milch.com/de/produkte/premium-original-bergkaese-102/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-schlagobers-24/
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SalzburgMilch

Schlagobers aufkochen.
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13. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Sauce cremig einkécheln

lassen.
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Ein Rezept von
cookingcatrin.at
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