GEREIFTES RIPPENSTUCK VOM RIND

mit Butternut-Kirbis auf dreierlei Art, Rotkohl-Puree,

i Produit du terroi
Herbsttrompeten und Kartoffelchips Todull GRS
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EIN REZEPT VON MATHIEU VAN WETTEREN
(Restaurant Apdikt, Steinfort)
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- | Letzebuerger
« ] Butternut Kdrbis (in 2 Halften geschnitten) « 250 g Wasser ¢ 150 g Zucker .
* 500 g luxemburgischer Essig * Olivendl < Thymian * Salz * Pfeffer Re n d ’ Ze esc h

» 1 Rotkohl « 1 Apfel Jonagold * 1 Scheibe Speck ¢ 1 Zimtstange ¢ 2-3 Nelkenképfe

* 400 g Herbsttrompeten (Trompettes de la mort) E N g Pa ssloun,
« Olivenél « 1 EL Butter + Salz  Pfeffer  Schnittlauch e Genoss!

4 Rippenstiicke vom Rind (Entrecéte), mindestens 6 Wochen gereift
» Olivendl * 1 EL Butter * 1 Knoblauchzehe < Thymian * Salz und Pfeffer

Fiir die Butternut-Pickles:

Ein Teil des Butternut-Kilrbisses mit einer Mandoline in diinne Scheiben von ca. 2 mm
schneiden. Aus diesen Scheiben mit einem Ausstecher Kreise ausstechen und in eine
flache, feuerfeste Schiissel legen.

Wasser mit Zucker und Essig kurz aufkochen, dann Uber die Butternut-Scheiben gieBen
und mindestens einen Tag ziehen lassen.

Fir die Butternut-Zylinder:

Den zweiten Teil des Butternut-Kirbis in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden, dann mit
einem runden Ausstecher (2-3 cm Durchmesser) Zylinder ausstechen.

Die Zylinder in eine Pfanne mit Olivendl, Thymian, Salz und Pfeffer geben, mit Wasser
auffallen, bis die Stlicke knapp bedeckt sind, und dann kdcheln lassen, bis das Wasser
verkocht ist.

Butternut-Piiree
Alle Butternut-Reste (von den Pickles und den Zylindern) in einem separaten Topf
genauso garen wie die Zylinder und anschlieBend mit dem Pdrierstab fein mixen.

Fir das Rotkohlpiiree:

Rotkohl fein hobeln und mit dem klein geschnittenen Apfel, den Nelken, der Zimtstange
und der Speckscheibe zugedeckt dlnsten, bis der Kohl gar ist. Ein Glas Wasser oder
Apfelsaft zum Dunsten dazugeben. Laviande d’origine
Wenn der Kohl gar ist, die Gewdlrze und den Speck entfernen, dann den Kohl mit dem
Mixstab pUrieren. In eine Spritztllle fillen und beiseitelegen.

de qualité 100%
luxembourgeoise
Fir die Herbsttrompeten: garantie de la fourche
Die Pilze kurz waschen, sdubern und auf einem Kichenpapier abtropfen lassen. In einer a la fourchette!
sehr heiBen Pfanne mit etwas Olivendl braten. Ein Stlck Butter dazugeben, salzen,
pfeffern und mit etwas Schnittlauch bestreuen.

Fir die Kartoffelchips:

Kartoffeln schalen und mit der Mandoline in T mm dicke Scheiben hobeln. Wer mag, kann

die Scheiben anschlieBend mit dem Ausstecher in eine perfekt runde Form bringen. Die

Scheiben auf Backpapier ausbreiten, mit einem zweiten Backpapier belegen und wahrend

45 Minuten bei 140 °C im Ofen garen, bis sie knusprig sind. ,
produit
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Das Fleisch auf beiden Seiten salzen und pfeffern und in der sehr heiBen Pfanne in Létzebuerg
Olivendl scharf anbraten. Zum gewlnschten Garpunkt bringen und Butter, Thymian und
Knoblauchzehe in die Pfanne geben. Das Fleisch vor dem Anrichten kurz ruhen lassen.

REZEPT MATHIEU VAN WETTEREN FOTOS RAMUNAS ASTRAUSKAS

Anrichten:

Die Butternut-Pickle-Scheiben zu Trichtern drehen und zusammen mit den Butternut- www.produitduterroir.lu
Zylindern, dem Butternut-Plree, dem Rotkohl-Plree und den Pilzen neben dem Steak

anrichten.
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