g rezepte

New York Strip Steak mit Cognhac-Morchel-Sauce

Mit dem Rezept fir New York Strip Steak mit Coghac-Morchel-Sauce kommen Steak- und
Pilzliebhaber voll auf ihre Kosten. Ein herrlicher Steakgenuss, einfach ausprobieren!

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 25 min

Ruhezeit: 10 min

Gesamtzeit: 1,1 h

Zutaten

4 Stk. Beefsteaks
4 TL Pfefferkbrner

1 Prise Salz

Fur die Sauce

40 g Morcheln
4 EL Butter
100 g Schalotten (fein gewdurfelt)
2 TL Zucker (braunen)
500 ml Rinderbrihe
100 ml Cognac

100 ml Schlagobers
Nach Belieben Kresse (zum Garnieren)

Zubereitung

1. Fur das New York Strip Steak mit Cognac-Morchel-Sauce als erstes Wasser zum Kochen
bringen und die Morcheln in eine grol3e Schiissel geben. Nun das kochende Wasser Uber die
Morcheln giel3en, diese dann mit Folie abdecken und fur 30 Minuten ziehen lassen.

2. Anschliel3end die Pfefferkdrner grob zerstol3en. Jetzt die Steaks aus dem Kuihlschrank
nehmen, salzen und die Pfefferkdrner auf die Fleischscheiben driicken. Die Steaks ruhen
lassen.
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3. Wenn die Pilze genug gezogen sind, das Wasser abgiel3en und aufheben. Die Morcheln
halbieren. Nun Schalotten schélen und fein hacken. Danach Butter in eine Pfanne geben und
vorsichtig erhitzen. Wenn die Butter geschmolzen ist, Schalotten zugeben und fir etwa zwei
Minuten kdcheln lassen.

4. Jetzt den braunen Zucker in die Pfanne geben, nach einer Minute die Morcheln dazugeben
und fur eine weitere Minute kochen. Anschliel3end Rinderbrihe, Hilhnerbrihe und etwas
Pilzflissigkeit zugeben, die Pfanne vom Herd nehmen. Cognac hinzufiigen, danach zurtck
auf den Herd stellen, den Cognac nun vorsichtig entztinden. Die Sauce bei mittlerer Hitze
weiterkdcheln lassen, bis sie sich auf 1,5 Tassen reduziert hat.

5. Als nachstes eine Pfanne ohne Ol erhitzen. Wenn sie heil? ist, die Steaks einlegen und jede
Seite fur etwa 5 Minuten braten. Die Steaks aus der Pfanne nehmen, auf ein Brett legen und
mit Alufolie bedecken. In dieselbe Pfanne nun die Sauce und den Schlagobers geben, etwas
schwenken und die Steakreste von dem Boden der Pfanne kratzen.

6. Bei mittlerer Hitze kdcheln lassen, bis der Schlagobers anfangt sich zu verdicken. Vom Herd
nehmen und mit einem Schneebesen kraftig durchrihren. Zuletzt Butter hinzugeben, mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Zum Servieren, einige L6ffel der Sauce lber die Steaks geben.
Frisch gewaschene Kresse dartber und servieren.

Tipp

Als Beilage zu New York Strip Steak mit Cognac-Morchel-Sauce eignet sich selbst gemachter
Kartoffelbrei. Dieser Kartoffelbrei kann mit Truffel verfeinert werden, dies verleiht dem Gericht eine
zusatzlich feine Note. Das Ubrige Pilzwasser lasst sich wunderbar als Grundlage fir eine Pilzsuppe
verwenden.
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