
wagyu entrecôte
mit kornblumenbutter

FÜR 4 PERSONEN

ZUTATEN ZUBEREITUNG

1 kg Wagyū Entrecôte

Öl zum Angrillen

2 Hände Heu 

vom Biobauern

Fleur de Sel, Pfeffer

ZUTATEN FÜR dIE BUTTER

150 g Butter (zimmerwarm)

1 TL Fleur de Sel

2–3 Zweige Thymian

2 TL getrocknete Kornblumen

Abrieb ½ Zitrone (Bio)

1 TL Zitronensaft

750 g Landbrot

Olivenöl zum Rösten

2 Knoblauchzehen

Backpapier

Faden

Entrecôte von beiden Seiten scharf anbraten und beisei-

telegen. Heu mit Wasser befeuchten und eine Hälfte in eine 

Auflaufform geben. Das Fleisch auf das Heu legen und mit 

der anderen Hälfte des Heus bedecken. Etwas Thymian 

dazu. Jetzt alles bei 120 °C ca. 90-100 Minuten im Backofen 

mit VarioSteam® Dampfzugabe Sanftgaren.

Während das Entrecôte im Backofen ist, Butter grob schnei-

den und mit Salz, Pfeffer, gehackten Kräutern, Kornblumen, 

Zitronensaft und Abrieb bestreuen. Alles mit einer Gabel 

vermischen und in Backpapier wickeln. Butter mit Backpa-

pier zu einer Rolle formen und kalt stellen, bis das Fleisch 

fertig gegart ist.

Danach das Landbrot in Scheiben schneiden und in einer 

Pfanne mit Öl und Knoblauch goldbraun rösten.

Das Fleisch aus dem Backofen holen und etwa 10 Minuten 

im Heu ruhen lassen. Dann aufschneiden, mit Fleur de Sel 

und nach Wunsch mit Pfeffer würzen. Zusammen mit dem 

gerösteten Brot und der Kornblumenbutter servieren.

COOKING PASSION SINCE 1877

Wagyu Rib-eye Steak 
with Cornflower Butter

SERVES 4

INGREDIENTS

1 kg Wagyu rib-eye steak
Oil for grilling
2 handfuls of hay from an organic farm
Pepper
150 g softened butter
1teaspoon fleur de sel (or sea salt)
2-3 sprigs thyme
2 teaspoons dried cornflowers
Grated peel from 1/2 organic lemon
1 teaspoon lemon juice
750g country bread
Olive oil for toasting
2 garlic cloves
Parchment paper
String

1. Sear steak on both sides and set aside. Moisten hay 
with water and spread half in a casserole dish. Place 
steak on top and cover with remaining hay. Add a little 
thyme. Cook slowly in the oven at 120°C CircoTherm® 
and VarioSteam® medium for 90-100 minutes.

2. While the steak is cooking, cut up butter coarsely and 
sprinkle with salt, pepper, chopped herbs, cornflowers, 
lemon juice and grated lemon peel. Mix together with 
a fork and shape into a cylinder. Wrap in parchment 
paper, tie the ends closed with string and refrigerate 
until the steak is done.

3. In a pan, heat oil and garlic. Slice bread and toast 
until golden-brown.

4. Remove steak from oven. Leave in the hay for about 
10 minutes and then slice. Season with fleur de sel and, 
if desired, with pepper. Serve with toasted bread and 
cornflower butter.


