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Thymian 3 EL Wasser \ @' Z & /
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schwarzer Pfeffer WeiBwein =~ et
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Das Filet auspacken und mit einem Papier-
tuch trockentupfen. Das Fleisch parieren (von
Sehnen, Fett und Silberhautchen befreien).
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Butter schmelzen und mit Bier, zerdrtuckten Das Filet in schéne Stucke schneiden und
Knoblauchzehen und Thymian vermischen. die groBartige Maserung unserer selektierten

und gereiften Filetsteaks bewundern.

AnschlieBend die Steaks in das Butter-
Bier-Gemisch einlegen und eine Stunde bei
Raumtemparatur einziehen lassen.

Fur die Sauce Hollandaise die Eigelbe, Was- Uber einem heiBen Wasserbad kraftig weiter

ser, WeiBwein, Zitronensaft, Salz und Pfeffer schlagen und nach und nach geklarte Butter

verrdhren. Wahrenddessen die Butter klaren. zugeben. Achtung: Die Butter langsam ein-
ruhren.

Den Spargel schalen, halbieren, in ein wenig
Ol marinieren und ab auf den Grill!

Servieren Sie die Steaks im Ganzen oder in
Tranchen geschnitten mit etwas Meersalz.
Der Spargel mit der Sauce Hollandaise har-
moniert perfekt dazu.

Die Steaks aus dem Butter-Bier-Gemisch \Wenden Sie die Steaks nach ca. 2 Minuten
nehmen und bei starker Hitze auf den Girill und wurzen Sie nach dem Ruhen zusatzlich

nach eigenem Geschmack mit Salz und
Pfeffer.

Flir.die Sauce Hollandaise:

Die Sauce Hollandaise liber dem Wasserbad immer kraftig weiter-

schlagen. Sollte das Ganze zu heif3 werden, kann es sein, dass das Ei
ausflockt. Um die Sauce zu retten, hilft dann nur ein Schluck eiskaltes
Wasser.
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