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aus liehe zum kochen

Pfeffersteak

Foto: Esther Hildebrandt - Fotolia.com

Zubereitung:

1.

Fir die Pfeffersteaks das Fleisch etwa 2 Stunden vor der Zubereitung aus dem
Kuhlschrank nehmen. Kréftig mit Salz sowie frisch gemahlenem Pfeffer aus der
Miihle wiirzen und mit Ol betrdufeln. Mit Frischhaltefolie leicht abdecken und
ziehen lassen. Inzwischen die Pfefferkérner aus der Lake heben, abtropfen lassen
und die Flissigkeit auffangen. Pfefferkdrner mit dem Messerriicken etwas
zerdrucken.

Eine passende Pfanne stark erhitzen, Steaks einlegen und auf beiden Seiten bei
groBer Hitze rasch anbraten, Hitze etwas zuriickschalten und auf den
gewlnschten Garpunkt hin braten. Das dauert je nach Dicke des Steaks zwischen
ca. 3 Minuten (rare), 5-6 Minuten (medium) und 10-12 Minuten (well done).
Steaks herausheben, in Alufolie einschlagen und noch etwas rasten lassen.
Wahrenddessen bei Bedarf wenig frisches Ol in die Pfanne gieBen, erhitzen und
die Pfefferkdrner darin anbraten. Aufgefangene Lake sowie die Halfte des
Cognacs zugieBen und einmal einkochen lassen. Steaks auf sehr gut
vorgewarmte Teller setzen, dabei den mittlerweile ausgetretenen Bratensaft der
Steaks in die Pfanne zurlickgie Ben. Schlagobers ebenfalls zugieBen und die
Sauce kurz einkochen lassen. Nach Bedarf die Sauce noch zusatzlich mit rasch
eingerihrter kalter Butter binden, aber nicht mehr kochen. Parallel dazu die
Steaks mit dem restlichen Cognac UbergieBen und flambieren. Sobald der Alkohol
ausgebrannt ist, Steaks mit etwas Sauce umgieBen und servieren. Dazu passen

Pommes frites und Ofenerdépfel.

Tipp:

Damit

die Pfeffersteaks auch gut flambiert werden, ist es ratsam, den Cognac nicht

direkt aus der Flasche Uber das Fleisch zu gieBen, sondern mit einem Essléffel, der

zZuvor i

in sehr heiBes oder kochendes Wasser getaucht wird, abzumessen.

Kochdauer:15 bis 30 min
Schwierigkeit:Hobby-Koch
Menuart: Hauptspeise

Region: Weltweit

Eigenschaften: fir Feinschmecker

Zutaten fiir 4 Portionen:

e 4 Lungenbratensteaks (Rindsfilet
von der Mitte oder Rumpsteak, zu
je ca. 180 g)

e 4 EL Pfefferkérner (grin,
eingelegt)

e 4 EL Cognac

e 100 ml Schlagobers

e 1 EL Butter (bis 2 EL, sehr kalt,
nach Bedarf)

e Salz

o Pfeffer (aus der Mihle)

e Pflanzendl (oder Olivendl, gute
Qualitat)
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