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Fir 1-2 Person

15 Minuten aktiv - 20 Minuten insgesamt

ZUTATEN SANDWICH

Kobe Beef Entrecote

Etwas Murray River Salz
2 EL Mehl

2 Eier

150 g Pankomehl
Etwas Salz

Etwas Pfeffer

Genug Frittierol

2 Scheiben Toastbrot

2 dl Nussbutter

ZUTATEN REDUKTION

Schalotte, kleingeschnitten

Ein paar Wacholderbeeren
Ein paar Sen orner

2 EL Essig

Ein paar Lorbeerblatter
250 ml Weisswein
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ZUTATEN TRUFFELCREME
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ZUBEREITUNG TRUFFELCREME

SCHRITT 1

Fur die Reduktion alle Zutaten au ochen und zur Halfte einreduzieren.

Anschliessend durch ein Sieb geben und zur Seite stellen.

SCHRITT 2

4 Eigelb, Senf, Salz, weisser Pfeffer und 1 EL Reduktion in einem Messbe-

cher mit dem Stabmixer anschlagen.

SCHRITT 3

Im Faden unter standigem mixen mit auf und ab Bewegung dazu geben,

bis die Creme homogenisiert.

SCHRITT 4

Falls die Creme zu dick wird, kann sie mit Wasser ausgeglichen werden.

SCHRITT 5

Zitronensaft dazugeben und die Triffeltapenade von Hand unter die

Creme ziehen.
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18.10.24,12:05 Katsu-Sando Steak-Sandwich nach Fabio Lombardi

ZUBEREITUNG SANDWICH

SCHRITT 1

Das Fleisch auf ca. 130 g portionieren.

SCHRITT 2

Das Kobe-Rindfleisch mit Salz und Pfeffer wirzen und in Mehl wenden.
Uberschiissiges Mehl leicht abklopfen. Dann in den verquirlten Eiern und
schliesslich im Paniermehl wenden. Diesen Vorgang 2 Mal wiederholen.

SCHRITT 3

Ein Olbad auf 170 °C erhitzen und das panierte Rindfleisch darin ca. 5 Mi-
nuten goldbraun frittieren, bis eine Kerntemperatur von 42 °C erreicht ist.

Auf einem Gitter oder Kiichenpapier abtropfen lassen.

SCHRITT 4

Toast mit Triffelcreme bestreichen, paniertes Entrecote dazwischen le-

gen und in Nussbutter knusprig toasten.

ANRICHTEN

Die Toastrander abschneiden. Salzen und Triuffel daruber hobeln. Auf-

schneiden, reinbeissen und geniessen.
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TIPP VOM CHEF
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https://www.rosalys.ch/

