Choche
gnilsse

mit David Geisser

as=-.

REZEPT FUR 4 PERSONEN

ZUBEREITUNG

Rib Eye Steaks 1 Stunde vor Gebrauch aus der Kiihlung nehmen.

Knoblauch in hocherhitzbarem Ol (z.B. Rapsél) langsam konfieren:
Bei ca. 140 °C ca. 20-30 Minuten goldbraun werden lassen, bis er weich wird.
Herausnehmen und fiir spater bereitlegen.

Tomaten einritzen und den Strunk entfernen. Im kochenden Salzwasser etwa 30
Sekunden blanchieren, herausnehmen, abkthlen und schalen.
Tomaten fein hacken und in ein Sieb Uber einer Pfanne geben und den Saft
durchdriicken.

Dem Tomatensaft in der Pfanne nun den Balsam-Essig, Weisswein, Zucker
und eine Prise Salz beigeben und stark reduzieren lassen, bis eine sirupartige
Konsistenz entsteht.

Sardellen fein hacken und zu den Ubriggebliebenen Tomatenstiicken geben
und mit etwas geriebenem Ingwer verfeinern.
Diese Masse nun zu dem Tomatensirup dazugeben und zu einem
Tomatenchutney vermischen.

Hohriicken Steaks salzen und mit Olivendl einreiben.
Brotscheiben auf dem Grill oder in der Bratpfanne goldbraun résten.
Nun die Steaks auf dem Grill oder in der Grillpfanne scharf anbraten, bis eine
Kruste entsteht, aber der Kern noch leicht blutig ist (medium).

EINKAUFSLISTE
BROT NACH WAHL
2 HOHRUCKENSTEAKS A 250 G
16 KNOBLAUCHZEHEN, GESCHALT
OL ZUM FRITTIEREN
2 TOMATEN
3 STUCK SARDELLEN (OPTIONAL)
EIN STUCK INGWER
2 EL BALSAM-ESSIG NACH WAHL (NICHT ZU
SAUER)
80 ML WEISSWEIN
1TL ZUCKER

OLIVENOL ZUM BRATEN
2 BUFFELMOZZARELLA
60 G KRAUTER ODER MICROGREENS
PARMESAN ZUM HOBELN
1 ZITRONE, SAFT UND SCHALE
MEERSALZ
PFEFFER AUS DER MUHLE
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BRUSCHETTA MIT RIB EYE

Butter und Krauter beigeben (optional) und das Fleisch damit arrosieren.
Fleisch herausnehmen, in Alufolie einpacken und 10 Minuten ruhen lassen.

Zwischenzeitlich Krauter zu einem Krautersalat vermischen und mit etwas
Olivendl, Zitronensaft und Salz marinieren.

Gerostete Brotscheiben mit dem konfierten Knoblauch belegen und diesen mit

einem Messer verstreichen. Mozzarella in Scheiben schneiden und darauf legen.

Tomatenchutney daribergeben und anschliessend das Fleisch auftranchieren
und das Bruschetta ebenfalls damit belegen.

Krautersalat dekorativ darauf anrichten und Parmesan, sowie etwas
Zitronenzeste mit einer feinen Raffel dartiberhobeln.
Servieren und geniessen.
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