Porterhouse Steak mit Krduterbutter, Barbecuesauce und Country Potatoes

(Wiirfelkartoffeln)

Zutaten fiir 4 Personen:

2 Porterhouse-Steaks a ca. 800 g
2ELOI

Bratreine mit Gitter ohne Deckel

Krduterbutter:

200 g weiche Butter

1 Schalotte

1 TL scharfer Senf oder Dijonsenf

je 2 EL frische Petersilie, Kerbel, Estragon
und Basilikum

1 Knoblauchzehe gerieben

10 g geriebener Ingwer

1/2 TL abgeriebene Zitronenschale

je 1 TL schwarze Pfefferkorner,
Korianderkorner und Zimtsplitter

1/2 TL Anissamen

Chilisalz

Zubereitung:

Country Potatoes:

Barbecuesauce:

100 ml Ananassaft

100 ml Espresso

300 g Tomatenketchup

1 EL Honig

1 TL gerduchertes Paprikapulver
10 g Rauchsalz

1 TL abgeriebene Orangenschale
1 Knoblauchzehe in Scheiben
Chiliflocken

Country Potatoes:

1 kg festkochende Kartoffeln
1 Lorbeerblatt

1 rote Chilischote getrocknet
8 EL Olivensl

2 EL Butter

2 Knoblauchzehen gepresst

3 Zweige Rosmarin

Salz + Chiliflocken

Backofen auf 180°C vorheizen. Kartoffeln waschen, schdlen und in Wiirfel mit ca. 15 mm Kantenldnge
schneiden. In Salzwasser mit einem Lorbeerblatt und einer getrockneten Chilischote 5 bis 10 min
garen. In ein Sieb abgiefen und die Gewiirze entfernen. Kartoffeln ausdampfen lassen und auf ein mit
Backpapier belegtes Blech verteilen. Das Olivensl mit dem gepressten Knoblauch, Rosmarin, Salz und
Chiliflocken verriihren und die Mischung iiber die Kartoffeln trdufeln. Auf der mittleren Schiene in 25
bis 30 min goldbraun backen. Herausnehmen und warmhalten.

Porterhouse Steaks:

Die Backofentemperatur auf 130°C herunterschalten. Die Porterhouse-Steaks in einer Pfanne bei
mittlerer Hitze im Ol rundherum anbraten. Steaks auf das Gitter einer Bratreine (rechteckige
Ofenform, z.B. aus Edelstahl) legen und auf der mittleren Schiene des Backofens auf dem Rost in 50
bis 60 min rosa garen.

Barbecuesauce:

Fiir die Barbecuesauce Ananassaft und Espresso auf ein Viertel einkdcheln lassen. Topf vom Herd
nehmen, Tomatenketchup und Honig dazugeben und glattriihren. Die Sauce mit Rauchsalz,
gerduchertem Paprikapulver, Chiliflocken und Orangenschale wiirzen. Sauce nochmals erwdrmen, die
Knoblauchscheiben dazugeben und einige Minuten ziehen lassen, dann wieder entfernen.
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Krduterbutter:

Die Butter mit dem Schneebesen oder dem Handriihrgerdt cremig aufschlagen. Die Schalotte schadlen
und in feine Wiirfel schneiden. Mit Senf, Krdutern, Knoblauch, Ingwer und Zitronenschale unter die
Butter mischen. Pfeffer- und Korianderkarner, Zimtsplitter und Anissamen mischen und in eine
Gewiirzmihle fiillen. Die Krduterbutter mit der Mischung aus der Miihle und Chilisalz wiirzen.

Fertigstellen und anrichten:

In einer Pfanne die Butter zerlassen und die Kartoffelwiirfel bei mittlerer Hitze darin schwenken. In
einer weiteren Pfanne 2 EL Krduterbutter zerlassen. Die Steaks aus dem Ofen nehmen und in der
Krduterbutter wenden. Das Fleisch vom Knochen lsen, in Tranchen schneiden und mit den Country
Potatoes auf Tellern anrichten. Restliche Krduterbutter und Barbecuesauce dazu servieren.
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