UNSER HOFKASE-REZEPT IM WINT

Y/

mit Hoffrischkase

flir 2 Personen

2 Rinder-Filetsteaks
(2 200 g, 4 cm dick)

Pfeffer

2 EL Sonnenblumendl

Salz

2 EL Whisky

50 g Hofbutter

50 g Hoffrischkase

50 ml Hofsahne

Worcestershiresauce (Fertigprodukt)

1 TL Zitronensaft

Gartenkresse oder Daikon-Kresse
zum Anrichten

Filetsteaks waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen, pfeffern. Ol in einer Pfanne
erhitzen, Steaks darin bei starker Hitze auf jeder Seite 2 Minuten anbraten, bei
kleiner Hitze 3-4 Minuten weiterbraten, dabei mehrmals wenden. Steaks heraus-
nehmen, salzen, abgedeckt 3-4 Minuten ruhen lassen. Whisky und Hofbutter in
die Pfanne geben, aufschaumen lassen, Bratensatz losen. Hoffrischkdse und Hof-
sahne zugeben, alles gut verriihren und 3-4 Minuten kdcheln lassen. Steaks aus
der Folie wickeln, Bratensaft zur Sauce geben, mit Salz, Pfeffer, Worcestershiresauce
und Zitronensaft abschmecken. Steaks in der Sauce 2-3 Minuten ziehen lassen,
mit Kresse und SiiBkartoffel-Pasteten anrichten.
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