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Rumpsteak Mirabeau, Ratatouille, Schlosskartoffeln

e Garniturbestandteile:
Sa rdel I enstreife n oder Sa rdel len butter, Ol ivenschei ben.

o Verwendung:
Kurzbratgericht vom Rind, z, B. Rumpsteak, EntrecÖte.

e Arbeitsweise:
Dünne Sardellenfiletstreifen werden gitterförmig auf das gebratene Fleisch gelegt.

Gefüllte Oliven in Scheiben schneiden und über das Fleisch streuen.

aufTirolerArt (ä la tyrolienne)

llumpsteak aufTirolerAd, glitsicrlc l(irrotten, Zuckerschotefl, Macirirr:k.rrt,,ll,,ll

,m Garniturbestandteile:
Gebackene Zwiebel ringe, tonlatcs concassees, Bratensoße (Jus).

r Verwendung:
Schweinemedai I lons, Rum 1;steaks, Ri nderfiletsch n itten.

,r Arbeitsweise:
Dünne Zwiebelscheiben in t-inzelne Ringe zerdrücken. in Mehl wcrrrlr'tr, rlrrrr lr llrlrtr,rrt
ziehen, in heißem Fett scltwirrmend goldbraun ausbacken,Tomirlrrrrlllr,,r lr.,trrr l.r, ,rrrl
legen.
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