
Für zwei Personen:

10 Cherrytomaten
ca. 8 mittlere Champignons
ca. 4 kleine Peperoni
Salz, schwarzer Pfeffer aus der 
Mühle
2 Entrecôtes
1 Esslöffel Olivenöl
2 Scheiben Toastbrot
Frische Rosmarinnadeln
ca. 100 gr Nature Joghurt
1 Knoblauchzehe klein
Bratbutter zum Braten

Dazu passt: 
Safrannudeln mit Broccoli

REZEPT

1.	 Die Cherrytomaten halbieren und die Schnittfläche mit Salz und Pfeffer bestreuen.

2.	 Die Champignons waschen und vierteln.

3.	 Die Peperoni entkernen und in Stücke schneiden.

4.	 Das Toastbrot klein würfeln. Die Rosmarinnadeln fein hacken. Beides in einer Schüs-
sel mischen.

5.	 Den Joghurt mit etwas Salz verrühren und den Knoblauch dazupressen.

6.	 Das Olivenöl erhitzen und die Cherrytomaten, Champignons und die Peperoni 
anbraten.

7.	 In einer Bratpfanne die Bratbutter heiss werden lassen. Die Entrecôtes beidseitig bei 
grosser Hitze je ca. 1 Minute anbraten. Hitze reduzieren. Beidseitig bei mittlerer Hitze 
je ca. ½ Minute fertig braten.

8.	 Unmittelbar vor dem Servieren die Butter in der Bratpfanne schmelzen. Die Brot-
würfel und den Rosmarin rösten. Über die Entrecôtes verteilen. Die Joghurtsauce 
separat dazu servieren.

Zubereitung: 
ca. 15 Minuten

Entrecôte an Joghurtsauce
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