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aus liehe zum kochen

Minutensteaks mit Basilikum-Chili-Sauce

Foto: ichkoche.at/Blanka Kefer

Zubereitung:

1. Fir das Kartoffelpiiree die Kartoffeln schalen, in gleich groBe Stiicke schneiden
und in gesalzenem Wasser weich kochen.

2. In einem separaten Topf Milch und Butter erwérmen, die weichen Kartoffeln in die
Milch pressen, gut verriihren und mit Salz und Muskatnuss abschmecken.

3. Fir die Sauce das Eigelb in einer Schiissel Uber einem Wasserbad schaumig
schlagen. Basilikum mit dem Ol mixen und unter das schaumig geschlagene
Eigelb rihren. Mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken.

4. Die Steaks salzen und in einer heiBen Pfanne mit 2 EL Ol von beiden Seiten 1
Minute anbraten, kurz rasten lassen und vor dem Anrichten mit Pfeffer wiirzen.

5. Das Kartoffelplree auf einem Teller verteilen. Darauf die Steaks legen, mit dem
Basilikum-Ei-Schaum betrdufeln und mit frischem Basilikum garnieren.

Tipp:
Dazu passt auch frischer Salat.

Das Rezept eignet sich hervorragend, um Gbrig gebliebenes Eigelb zu verwerten.

ﬁ Quelle:

Aaron Waltl
ichkoche.at

Kochdauer:30 bis 60 min
Schwierigkeit:Hobby-Koch
Menuart: Hauptspeise

Region: Weltweit

Eigenschaften: fir Feinschmecker

Zutaten fiir 4 Portionen:

Flir die Minutensteaks:

e 8 Minutensteaks (am besten vom
Jungbullen)

e Salz

o Pfeffer

e 2 EL Sonnenblumendl

Fiir die Sauce:

6 Eigelb

1 TL Chiliflocken

Salz

Pfeffer

100 ml Sonnenblumendl
1 Bund Basilikum

Fir das Kartoffelpiiree:

1 kg Kartoffeln (mehlig kochend)
200 ml Milch

2 EL Butter

Salz

Muskatnuss
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