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EntIeCOte mit Krauterkruste s

Zutaten, flr 2 Personen

2 Entrecotes (geschnitten)
- das Fleisch von der Herzogenmilihle ist bereits geschnitten und beschriftet.

2 Entrecote a 200 — 250 gr.
2 Knoblauchzehen

1/2 Bund Basilikum

50 gr. Rucola

2 EL Paniermehl

2 EL Olivenoel

Salz und Pfeffer

Bratbutter

Bachofen auf 220 Grad vorwarmen.
Entrec6te beidseitig mit Haushaltpapier abtupfen und gut pfeffern.

Knoblauchzehen, Basilikum und Rucola klein schneiden und in eine Schale geben.
Paniermehl und Olivenoel mit in die Schale dazugeben,

mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles zusammen gut mischen.

Bratbutter in einer Bratpfanne stark erhitzen und die Entrecétes beidseitig kurz und
kraftig anbraten, leicht salzen.

Entrecotes in eine ofenfeste Form legen, mit der Krauterpaste bedecken und etwas
andrlicken.

Fleisch fir 10 Minuten in die Mitte des Backofens schieben.

Dazu passen: zB. Nudeln, Spatzli, Kartoffelstock mit Erbsli.

En Guete

Tip: Basilikum durch andere Krauter ersetzen, zB. Oregano.



