FILETSTEAK MIT ORANGENBUTTER

e

ZUTATEN

1 Bio Orange
60 g Butter

1 EL Butter )
1 Msp Lebkuchengewurz

1, TL Paprikapulver edelsif®
Salz
4 Stiele Thymian
5 Stiele Petersilie
750 g KloRteig halb/halb
1 Eigelb
1 TL Pfefferkorner
1 EL Kaffeebohnen
3 EL Butterschmalz

4 Portionen

von Monika

e

1. Die Orange heif waschen, abtrocknen ung die Schale
fein abreiben.

ZUBEREITUNG

2. 60 g Butter mit der Hélfte der Orangenschale, dem

LebkuchengewUrz, dem Paprikapulver und etwas Sa|z
verriihren und kaltstellen.

3. Die Krauter waschen, trockenschiitteln und fein hacken.

4. Den KloRteig mit dem Eigelb und den Krautern
verkneten.

5. Aus der Masse kleine Kugeln formen.

6. Die Pfefferk(')'rner, Kaffeebohnen und den Rest der
Orangenschale in einem Mérser grob zerstoRen.

7. Die kalt abbrausen ung trockentupfen;
anschlieRend die GewUrzmischung auf dem
verteilen und leicht andriicken,

8.2EL Butterschmalz in einer groen Pfanne erhitzen

und die KartoffelkiéRchen darin rundherum goldbraun
anbraten.

9. In der Zwischenzeijt 1 EL Butterschmalz in einer
weiteren Pfanne erhitzen und die von

jeder Seite ca. 3 Minuten braten und mit etwas Salz
nachwiirzen,

10. Das aus der Pfanne nehmen und im

vorgeheizten Ofen (80 Grad Ober-Unter—Hitze) 5 Minuten
nachgaren lassen.

11. Zum Servieren die mit den KI&Rchen
auf Tellern anrichten und mit Orangenbutter garnieren.

Als Beilage passt Rahmwirsing.

Guten Appetit!
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Alle Abb. Serviervorschlage



