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rinds-entrecôte mit avocado-salat einkaufsliste:

4 entrecôtes
4 burrata

2 avocados
2 nektarinen

40 frische beeren (himbeeren, brom-   
beeren, heidelbeeren, usw.)

kresse zum garnieren
zitronenolivenöl zum beträufeln

olivenöl zum braten
meersalz

pfeffer aus der mühle

Die Entrecôtes mit Salz und Pfeffer würzen und in einer Bratpfanne mit Öl 
rundum scharf anbraten. Danach in den auf 80°C vorgeheizten Backofen 

schieben, bis das Fleisch eine Kerntemperatur von 52°C (rare-medium) 
erreicht. //

In der Zwischenzeit die Nektarinen waschen und in dünne Streifen schneiden. 
Die Avocados von der Schale befreien, den Kern entfernen und ebenfalls in 

dünne Scheiben schneiden. // Das gegarte Fleisch aus dem Ofen nehmen und 
auch in dünne Scheiben schneiden. // Die Avocadostreifen, die Nektarinen-
scheiben und die Fleischstreifen abwechselnd nebeneinander in einer Reihe 
auf dem Teller anrichten. Danach alles mit Zitronenolivenöl beträufeln  und 

mit Meersalz würzen. // 

Den Burrata über den Tellern in Stücke teilen und ebenfalls anrichten. Mit 
den Beeren und der Kresse ausgarnieren. 

rezept für 4 personen
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