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Leibgericht mit Mario Kotaska

Fiir das Steak:

2 Fledermaussteaks vom Rind a 200 g
1 Knoblauchzehe

40 g Butter

1 TL Sonnenblumendl

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Sauce:

1 Knoblauchzehe

40 g Butter

100 ml Rinderfond

10 ml Rotwein

10 g Tomatenmark

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Pommes dauphine:
150 g mehligkochende Kartoffeln
2 Eier

50 g Butter

80 ml Milch

Neutrales Ol, zum Frittieren

60 g Mehl

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Fiir die Karotten:

100 g Babykarotten

2 Orangen, Saft

10 g Butter

5 ml Agavendicksaft

20 g grobe Haferflocken
Y2 Bund glatte Petersilie

Alex Ohler

Fledermaussteak vom Rind mit Rotweinsauce, Pommes
dauphine und gediinsteten Karotten

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Knoblauch abziehen. Fledermaussteaks in einer Pfanne mit O, Butter,
Krautern und Knoblauch scharf anbraten. AnschlieRend im Backofen gar
ziehen lassen, bis das Fleisch medium gegart ist.

Die Pfanne mit den Rdéstaromen des Steaks mit Rotwein abléschen. Mit
Rinderfond aufgiefRen und Tomatenmark hinzugeben. Krauter und
Knoblauch dazugeben. Sauce einreduzieren lassen, dann durch ein Sieb
passieren und mit Butter abbinden.

Kartoffeln schalen und in Salzwasser garkochen. Durch eine
Kartoffelpresse pressen und mit Muskatnuss wiirzen.

Butter, Milch und Salz aufkochen. Mehl in die kochende Flissigkeit
geben und kraftig mit dem Kochloéffel rihren, bis der Teig sich als glatter
KloRR vom Topfboden 16st. Teig in einer Schissel kurz abkuhlen lassen
und das Ei unterrihren. Dann Kartoffelmasse zum Brandteig geben.

Mit einem Spritzbeutel oder Loffel in die gewlinschte Form bringen und in
heikem Ol frittieren.

Babykarotten schalen und in einer Pfanne mit Wasser und Orangensaft
bissfest diinsten. Petersilie hacken. Méhren in Butter, Agavendicksaft,
Haferflocken und Petersilie schwenken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



