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EntrecOte a la bordelaise (Entrec6te med rgdvinssaus fra
Bordeaux)

Ingredienser

Entrecote:

¥ 4 entrecéte

¥ 2 ss olivenolje

¥ 2 ss smar

¥ 2 fedd hvitlgk

¥ frisk timian

¥ kvernet salt og pepper

Sauce bordelaise:

¥ 4 sjalottigk

¥ 4 fedd hvitlgk

¥ 2 ss frisk timian

¥ 150 g smar

¥ 4 dl kjgttkraft (se tips)

¥ 4 dl radvin (fra Bordeaux)
¥ 1 ss frisk persille

¥ 1 laurbeerblad

¥ kvernet salt og pepper

¥ 2 ss oksemarg (kan slgyfes)

Servering:
¥ pommes frites (eller andre type poteter)
¥ aspargesbgnner med bacon (eller andre type grgnnsaker)

Fremgangsmate



Entrecote:
Krydre kjattet godt med kvernet salt og pepper pa begge sider.

Stek kjgttet i panne med olivenolje og smgr. Ha hvitlgksfedd og frisk timian i
pannen. Stek pa sterk varme i 2-3 minutter pa hver side sa kjgttet far god
stekeskorpe. @s smgret jevnlig over kjgttet mens det steker. Stek deretter eventuelt
litt til pa lavere varme til kjgttet er sa gjennomstekt som du liker det.

La kjgttet hvile i 10 minutter fgr servering.

Sauce bordelaise:

Kutt opp sjalottlgk og hvitlgk og ha i en kjele sammen med frisk timian og en stor og
god klatt smar (ca. 50 gram). La dette steke pa middels varme til Igken er blank,
myk og gyllen.

Tilsett kjgttkraft, radvin, hakket persille og laurbaerblad. La sausen smakoke i 5-10
minutter.

Sil sausen og ha den deretter tilbake i kjelen. Smak til med kvernet salt og pepper.

Visp resten av smgret inn i sausen i sma klatter (smgret skal helst veere kaldt).
Dette vil gjgre at sausen bli fyldig og blank.

Hvis du har oksemarg, kan du rgre inn et par skjeer av dette helt til slutt.

Servering:
Server entrecdte oppskjeert i skiver med den varme rgdvinssausen over.

Tilbehgr kan for eksempel veere pommes frites og Aspargesbgnner med bacon.

Tips
¥ Bruk konsentrert kjgttkraft i denne sausen. Jeg brukte 2 stk chef du fond, kjgtt og
4 dl vann. Alternativt kan du bruke 4 dl ferdigkjgpt, konsentrert kjgttkraft.

¥ Det er ikke meningen a tilsette jevning i denne sausen. Nar man visper inn kaldt
smgr i terninger i sausen helt til slutt, vil det gjgre at sausen far en tykkere
konsistens. Dersom du synes at sausen likevel er for tynn, kan du tykne den ved a
tilsette 1-2 ts maisenna som du rgrer ut i 2 ss kaldt vann. Ha dette i sausen i en
tynn strale mens du visper i sausen og gi sausen deretter et raskt oppkok.


https://www.detsoteliv.no/oppskrift/aspargesbonner-med-bacon

¥ Original Sauce bordelaise skal ha litt marg i sausen, men dette kan som sagt fint
slgyfes. Oksemarg fas kjopt i delikatesseforretninger med kjgttdisk.

¥ Alternativt tilbehgr kan veere ovnsbakte smapoteter og grgnnsaker.
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