& o
Categoria Tempo de preparagdo
Carne Médio
Ingredientes

4% 20ml Creme des Gallo
Essigs aus D.O.-
Madeirawein

1}' 200ml Gallo Natives
Olivendl Extra Reserva

+ 4 lendensteaks

- 150g griine bohnen
- 200g friihkartoffeln
« 150g maismehl

- 800ml gemiisebriihe
+ 4 knoblauchzehen
- 50g butter

- 100ml madeirawein

Produtos utilizados

Madeira stil steak

« AA
Dificuldade Custo Com quem?
Médio Medium Mit der Familie
Modo de preparagdo

2+
N2 de pessoas

4 pessoas

Die Gemlisebriihe zum Kochen bringen und etwas Gallo
Reserve Natives Olivendl Extra dazugeben. Sobald sie kocht,
den Herd herunterschalten und den Maismehl allmahlich mit
einem Schneebesen unterriihren bis eine gleichmaRige Creme
entsteht. Die Masse mit Gewlirzen abschmecken und in eine
(mit Olivendl eingefettete) rechteckige Backform geben,
glattstreichen und abkiihlen lassen, bis sie fest ist. In Wiirfel
schneiden und vor dem Servieren frittieren.

Die griinen Bohnen in schmale Streifen schneiden und mit
den Kartoffeln kochen.

Die mit Salz und Pfeffer gewiirzten Steaks in heiem Olivenal
von beiden Seiten anbraten und beiseite stellen. Mit dem
Madeirawein abloschen und den Alkohol verdunsten lassen.

Die Steaks zur SoBe hinzugeben, von der Herdplatte nehmen
und den Gallo Essig aus D.0.-Madeirawein sowie die Butter
hinzufiigen. Gut vermischen, bis eine glatte, glanzende SoRe
entsteht.

Die Steaks mit dem angebratenen Mais, den Kartoffeln und
den gediinsteten griinen Bohnen anrichten und die SoRRe
dariiber gieRen.
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