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Zutaten

2 kleine Schalotten
4 Rumpsteaks (aca. 200 g)

8 Garnelen
(ohne Kopf und Schale)

TEL TomatenpUree

4 Knoblauchzehen

2 EL Ol

Salz und Pfeffer

1dl Weisswein

3 EL Cognac

2 dl Vollrahm (Sahne)
TEL Senf (mittelscharf)
50 g Krauterbutter

Worcestersauce

nach Belieben:
Thymianblatter fUr die Deko

Surfand Turf

Dauver: 30 Minuten | 4 Personen

Zubereitung

1.

Backofen auf 80°C (Ober- und Unterhitze) oder Umluft 60°C
vorheizen.

. Schalotten und eine Knoblauchzehe schalen, fein wirfeln.

Restlichen Knoblauch mit einem Messer leicht andrUcken.

. In einer Pfanne 1 EL Ol erhitzen. Garnelen trocken tupfen und

mit dem zerdrUckten Knoblauch von jeder Seite kurz anbra-
ten. Mit Meersalz und Pfeffer wUrzen, auf einem Backblech
verteilen und im Ofen warm halten.

Pfanne auswischen und erneut 1EL Ol darin erhitzen. Steaks
trocken tupfen und darin von jeder Seite 3 bis 4 Minuten kraf-
tig anbraten. Anschliessend mit Meersalz und Pleffer wirzen.
/Zu den Garnelen in den Ofen geben.

. FOr die Sauce Schalotten und Knoblauch im Bratfett glasig

dUnsten. TomatenpUrée einrihren und kurz anschwitzen. Mit
Wein und Cognac abldschen und einkochen lassen. Rahm hin-
zugeben und weitere 1bis 2 Minuten aufkochen lassen. Vom
Herd nehmen und Senf und Krauterbutter in Stocken unter-
ruhren. Mit einigen Spritzern Worcestersauce, Salz und Pleffer
abschmecken.

. Steaks mit Sauce und je 2 Garnelen anrichten. Nach Belieben

mit Krautern (z.B. Thymian) dekorieren. Dazu passen z.B. Kar-
toffeln oder Nudeln.



