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Gegrilltes Entrecote
mit Cafe de Paris Butter und Ratatouille

@ 45 min Zubereitungszeit
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Zutaten Zubereitung
2 Portionen 1 Fiir die Café de Paris Butter das Sardellenfilet und die halbe
Knoblauchzehe in feine Wiifel schneiden und zusammen mit der
2 Entrecotea220 g weichen Butter, 3 EBI. gehackte Krauter, Dijonsenf, Cognac und
2 El Pflanzendl Paprikapulver verriihren. Die Butter mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit
. einem Spritzbeutel kleine Rosetten auf Backpapier dressieren und im
1 Sardellenfilet
Kiihlschrank aufbewahren.
1 Knoblauchzehe
. 2 Fiir das Ratatouille die halbe Zucchini und Aubergine der Lénge nach
125 g weiche Butter ] o ] ] ) o
halbieren und in Viertel-Scheiben schneiden. Beide Paprika vierteln,
3 El gehackte Krauer entkernen und in groBere Wiirfel schneiden. Die Kirschtomaten
2 Tl Dijonsenf halbieren, Zwiebel und Knoblauchzehe fein wiirfeln. 2 EL Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und die Zucchinischeiben darin fiir 2 Min.
1ElI Cognac ) ) o o
anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in eine Schiissel beiseite
1TI Paprikapulver stellen. Mit den Auberginenscheiben und den Paprikawiirfeln genauso
1 Zucchini verfahren.
1 Aubergine 3 Den letzten EBI. Olivendl in der Pfanne erhitzen und die Zwiebel- und
1 rote Paprika Knoblauchwiirfel darin anschwitzen. Mit Tomatensaft abléschen und
) das angeschwitze Gemiise sowie die halbierten Kirschtomaten
1 gelbe Paprika ) ) ] )
zugeben. Das Ratatouille erhitzen, gehackten Thymian und Rosmarin
10 Kirschtomaten

zugeben und abschmecken. Die Entrecote mit Salz und Pfeffer wiirzen



1 kleine Zwiebel
1 Knoblauchzehe
7 El Olivendl
200 ml Tomatensaft
1Tl gehackter Thymian
1Tl gehackter Rosmarin
1EI Butter
250 g kleine Kartoffeln
Salz, Pfeffer

, in heiBem Pflanzendl anbraten und im Umluftofen bei 90°C fur 10

Min. rosa garen.

Kleine Katoffeln in Salzwasser kochen, pellen und in einem EBI. Butter

anbraten. Die Cafe de Paris Butter auf die Entrecote geben und

zusammen mit dem Ratatouille und den gerdsteten Kartoffeln

servieren.

Nahrwerte

pro 100g pro Portion
Brennwert OkJ /Okcal OkJ /1.425kcal
Fett Og 118g
davon gesattigte Fettsguren Og 52g
Kohlenhydrate Og 33g
davon Zucker Og 13¢g
EiweiB Og 54¢g
Salz Og 1g



