HOHRUCKENSTEAK

mit frischen Spargeln und Zitronenbutter

4 Hohruickensteaks (je etwa 180 @)
e Fleischgewiirz
1 El Bratbutter

1 kg frische griine Spargeln
1 Zitrone

50 g Butter

Salz

Zitronenbutter

Pfeffer aus der Miihle

e Das untere Drittel der Spargeln schilen und das holzerne Ende wegschneiden.

e Genugend Wasser in einer weiten Pfanne zum Kochen bringen. Zitrone halbieren
und mit der Butter beigeben, das Wasser salzen. Spargeln hineingeben und knapp
unter dem Siedepunkt weichkochen.

e Steaks wirzen und in der heissen Bratbutter beidseitig je 1 Minute gut anbraten,
herausnehmen und auf eine vorgewarmte Platte legen.

e Im vorgeheizten Ofen bei 80 Grad etwa 25 Minuten niedergaren. In den letzten 2
Minuten die Temperatur auf 200 Grad erhdhen, damit das Fleisch gut heiss wird.

e Spargeln und Steaks portionsweise auf Tellern anrichten und etwas Zitronenbutter
auf das Fleisch geben.

e Spargeln mit etwas frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen und sofort servieren.

Dazu passen
Kartoffelgratin oder Salzkartoffeln



FLEISCHGEWURZ

auf Vorrat

e 200 g Salz

o 25 g Paprikapulver

e 5 g Pfeffer

e 20 g Knoblauchpulver

e 10 g Rosmarinpulver

e 10 g getrockneter Thymian
e 10 g getrocknenter Oregano

e Alle Zutaten mischen.
e in ein Glas abfillen unn verschliessen.
e Trocken lagern.



KRAUTERBUTTER
VARIATIONEN

1 Biarlauchbutter

L]

100 g weiche Butter

1 Knoblauchzehe

6 Bérlauchblatter

einige Tropfen Zitronensaft
Salz, Pfeffer aus der Miihle

2 Zitronenbutter

L]

100 g weiche Butter

Y, Zitrone, Schale und Saft
%% Kl Curcuma

Salz, Pfeffer aus der Miihle

3 Olivenbutter

100 g weiche Butter

o je 3 schwarze und griine Oliven

L]

Salz, Pfeffer aus der Miihle

4 Johannisbeerbutter

L]

L]

100 g weiche Butter

50 g Johannisbeeren

ein paar Tropfen Zitronensaft
Salz, Pfeffer aus der Miihle

5 Krauterbutter

100 g weiche Butter
1 Bund verschiedene Krauter

(Petersilie, Thymian, Oregano, Estragon)

Salz, Pfeffer aus der Miihle

6 Rotweinbutter

L]

100 g weiche Butter

1 Schalotte

¥ dl Rotwein

ein paar Tropfen Randensaft
Salz, Pfeffer aus der Miihle

7 Pfefferbutter

L]

100 g weiche Butter
1El griine, eingelegte Pfefferkorner
Salz, Pfeffer aus der Miihle

Butter mit dem Mixer schaumig rithren. Knoblauch und Bérlauch fein hacken und
darunterrithren. Zitronensaft beigeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Buttermasse auf ein Backtrennpapier geben, zu einer Rolle formen und kiihl stellen.

Butter mit dem Mixer schaumig riihren. Zitronenschale abreiben und den Saft
auspressen. Unter die Butter mischen und gut wiirzen.
In einen Spritzsack fiillen, Rosetten auf ein Backtrennpapier spritzen und kiihl stellen.

Butter mit dem Mixer schaumig riihren. Oliven fein hacken und unter die Butter rithren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Buttermasse auf ein Backtrennpapier geben, zu einer Rolle formen und kiihl stellen.

Butter mit dem Mixer schaumig riihren. Frische oder tiefgekiihlte Johannisbeeren
vorsichtig untermischen.

Mit einigen Tropfen Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Buttermasse auf ein
Backtrennpapier geben, zu einer Rolle formen und kiihl stellen.

Butter mit dem Mixer schaumig riihren. Krauter fein hacken und unter die Butter
rihren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Krauterbutter in einen Spritzsack fiillen, Rosetten auf ein Backtrennpapier spritzen und
kiihl stellen.

Schalotte fein hacken und in wenig Butter andiinsten. Rotwein dazugeben und ganz
einkochen lassen, auskiihlen lassen. Butter mit dem Mixer schaumig riihren, Schalotte
und Randensaft untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Buttermasse auf
ein Backtrennpapier geben, zu einer Rolle formen und kiihl stellen.

Butter mit dem Mixer schaumig rithren. Pfefferkérner dazugeben und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Buttermasse auf ein Backtrennpapier geben, zu einer Rolle formen
und kiihl stellen.
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