Entrecote an Joghurtgauce

1. Die Cherrytomaten halbieren und die Schnittflache mit Salz und Pfeffer bestreuen.
Die Champignons waschen und vierteln.
Die Peperoni entkernen und in Stticke schneiden.

Das Toastbrotklein wirfeln. Die Rosmarinnadeln fein hacken. Beides in einer Schiis-
sel mischen.

Fiir wei Personen: Den Joghurt mit etwas Salz verriihren und den Knoblauch dazupressen.

. Das Olivendl erhitzen und die Cherrytomaten, Champignons und die Peperoni
10 Cherrytomaten anbraten.

ca. 8 mittlere Champignons
ca. 4 kleine Peperoni . Ineiner Bratpfanne die Bratbutter heiss werden lassen. Die Entrecdtes beidseitig bei

Salz, schwarzer Pfeffer aus der grosser Hitzeje ca. 1 Minute anbraten. Hitze reduzieren. Beidseitig bei mittlerer Hitze
Miihle je ca. %> Minute fertig braten.

2Entrecotes . Unmittelbar vor dem Servieren die Butter in der Bratpfanne schmelzen. Die Brot-
1 Essloffel Olivendl wiirfel und den Rosmarin résten. Uber die Entrecdtes verteilen. Die Joghurtsauce

2 scheiben Toa;tbrot separat dazu servieren.
Frische Rosmarinnadeln

ca. 100 gr Nature Joghurt Die Neue Fricktaler Zeitung wiinscht en Guete.

1 Knoblauchzehe klein
Bratbutter zum Braten -
'I'sﬂH AN NEN info@tschannen-metzg.ch
www.tschannen-metzg.ch
Dazu passt: FLEISCH & WURSTWAREN Tel. 061 8411310 - 4312 Magden
Safrannudeln mit Broccoli
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Zubereitung: R
Wir sind Fricktal und mehr. Wir sind Fricktal.
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