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NIREC O IE DOUR

fur 4 Personen
800 g Entrecote am Stiick Knoblauch schdlen und in feine Scheiben schneiden. Rosmarin hacken
1 Knoblauchzehe und mit dem Knoblauch, Salz, Pfeffer und Olivenél mischen. Fleisch damit
1 Rosmarinzweig bestreichen und 24 Stunden marinieren lassen. Marinade abstreifen und
3 EL Olivendl Entrecdte auf allen Seiten anbraten. Im auf 120 °C warmen Ofen nach
1TL Meersalz gewiinschter Garstufe (ca. 40 min) ziehen lassen. Vor dem Aufschneiden
schwarzer Pfeffer zerdriickt kurz ruhen lassen.

Dazu passt gerdstetes Wurzelgemise, Bratkartoffeln und Peperonimarme-
lade.



