Zartes Rindersteak mit buntem Pfeffer und Cognac
SahnesoBe

Zutaten fir 4 Portionen:

4 zarte Rindersteaks vom Roastbeef (diese Woche bei uns im Angebot), 2 EL Ol, 4 Kérner
Piment, 1EL Pfeffer schwarz ganz, 1 EL Pfeffer ganz weiR, 1 EL Pfeffer ganz griin, 4 EL Ol, 4 EL
Cognac, 20 g Butter, 250 ml Sahne. Die Pfefffer- und Pimentkdrner grob

Zubereitung:

Die Pfefffer- und Pimentkdrner grob zerkleinern. Die Steaks damit wirzen und fest andricken.
Die Steaks bei hoher Hitze ins Ol von beiden Seiten kraftig anbraten (jeweils ca. 1 Minute). Die
Hitze reduzieren und auf jeder Seite 2-4 Minuten braten. Die Steaks aus der Pfanne nehmen, in
Alufolie wickeln und etwas ruhen lassen. Den Bratfond mit Cognac abldschen, die Butter dazu
geben und die Sahne unter standigem Ruhren dazugiel3en. Je nach gewiinschter Konsistenz
einkdcheln und mit Salz abschmecken. Die Steaks auf Tellern anrichten und mit der Sol3e

uberziehen.



