Donald Russell ,,Entrecote” mit Wedges und gebratenen
Steinpilzen

Zutaten

2 Stiick 250 bis 300g
Entrecote

120g Steinpilze

300g Drillinge

1 EL Paprika edelsiRB,
Olivendl,

Rosmarin, Thymian,
Knoblauch,

Salz, Pfeffer

Die Drillinge wie gewohnt kochen und abkiihlen lassen. AnschlieBend vierteln und mit der
Marinade aus Paprika, Olivendl, Salz und Pfeffer vermengen.

Im vorgeheizten Ofen bei 180°C 35 bis 40 Minuten backen.
Das Entrec6tte salzen und von beiden Seiten ca. zwei Minuten scharf anbraten, danach ca. drei
Minuten an einem warmen Ort ruhen lassen.

Die Steinpilze putzen, vierteln und in einer heilRen Pfanne mit Rosmarin, Thymian,
Knoblauch und Olivendl braten. Zum Schluss mit etwas Butter, geschnittenen Krautern, Salz
und Pfeffer wirzen.
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