Irish Beef mit Whiskey-Sauce und Roquefort-Butter mit

Lorbeer-Kartoffeln

Irish Beef

80 G Roguefortkase
40 G Butter

4 x 150 G irish-Beef
2 TL Sonnenblumenodl
Alufolie

2 Dl Irish Whiskey
1 EL Butter
Salz + Pfeffer

Lorbeer-Kartoffein

800 G Festkochende
Kartoffeln ungeschait
1 Zwiebel (ca. 80 G)

3 EL Olivensdl
Y2 TL Curry
1TL Salz

6 Lorbeerblatter
1 Backpapier

Roquefort und Butter mit einer Gabel gut mischen

Filets im heissen Ol scharf anbraten — auf jeder Seite 2 %
Minuten fur ,saignant”, 4 Minuten fur ,medium“ oder 6 — 7
Minuten far ,durchgebraten”. Fleisch auf einem heissen Teller
mit Alufolie bedeckt warm halten.

Hitze reduzieren. Den Bratensatz in der Pfanne mit Whiskey
abldschen, auf die Halfte einkochen lassen. Butter darunter
schwenken, bis eine Bindung entsteht. Nicht mehr kochen
lassen. Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fleisch mit der Sauce anrichten und auf jedes Filet ein
wenig Roquefort-Butter setzen.

Kartoffeln und Zwiebel in Schnitze schneiden, in eine
Schliussel geben

Olivendl, Curry und Salz beigeben, gut mischen, auf einem
mit Backpapier belegten Blech verieilen

Lorbeerblatter zerbrockeln und dariiber streuen.
Backen ca. 25 Min. in der Mitte des auf 220 Grad
vorgeheizten Ofens.

Dazu machen wir einen gemischten Salat mit:

Weisser Chicorée
Roter Chiroréé

1 Apfel
Sultaninen
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