Wagyu-Hohriickensteak mit Krauter-Knoblauchbutter

Zutaten fiir 4 Personen Vor- und Zubereitung (1) 1 Stunde
W 2 Wagyu Hohrickensteak Fleisch 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem

aca 300g Kihlschrank nehmen.
125 q weiche Butter Butter in eine Schissel geben und Knoblauch dazu
2 Knoblauchzehen ressen.
1 Bund Krauter nach Belieben Krauter fein hacken und zur Butter geben. Mit dem
Salz und Pfeffer Purierstab alles gut durchmischen. Mit Salz und

Pfeffer abschmecken. Mit Hilfe von Klarsichtfolie
eine Rolle formen und in den TiefkOhler legen.

W 15 - 1 KL Wagyu Rinderfett Fett in die Bratpfanne geben und bei nicht zu hoher
Hitze schmelzen lassen. Steaks hineingeben und je
Seite 2- 3 Minuten anbraten. Mach dem Anbraten
soll die Kermtemperatur ca. 52 Grad erreicht haben.
Steaks mit der Pfanne in den auf 60 Grad vorge-
heizten Ofen geben und ca. 10 Minuten ruhen- /
nachgaren lassen, so erreicht das Fleisch eine Kern-
temperatur vion ca. 58 Grad.

Krauter- Knoblauchbutter in Scheiben schneiden.

Salz Flakes, z.B. Swiss Fleur des Alpes Steaks mit wenig Salz & Pleffer wiirzen, tranchieren
Pfeffer aus der Mihle und mit Krauter-Knoblauchbutter auf vorgewarmte
Teller anrichten und sofort servieren.

9 Nicht zu heiss braten, damit die Fettstrulkturen nicht
verharten und das Wagyu Steak zart wird
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