Choche
grilsse

mit David Geisser

ZUBEREITUNG

Flanksteak mit etwas Olivendl und beliebigen frischen Krdutern vakuumieren.
Vakuumbeutel mit dem Flanksteak ins 53°C heisse Wasserbad geben und zwei
Stunden lang garen.

Wahrenddessen Zwiebel, Chili und Knoblauch schélen und fein hacken. Krauter
vom Stiel zupfen und ebenfalls fein hacken und zu den Zwiebeln geben.
Zitronenschale in die Krdauter-Zwiebelmasse reiben und anschliessend Saft
ausdriicken. Olivendl und Essig beigeben, kraftig abschmecken und gut
umrihren.

Cherrytomaten halbieren und getrocknete Tomaten in Streifen schneiden.
Beides vermischen und mit etwas Olivendl, Salz und Pfeffer verfeinern.
Nach einer Stunde etwas frische Butter in einer Bratpfanne zerlassen und
Vakuumbeutel mit dem Flanksteak aufschneiden. Das Fleisch mit
Fleischwirzmischung wiirzen, die Krduter vom Beutel in die Pfanne geben und
Fleisch nur oberflachlich anbraten. Dabei kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Fleisch in Tranchen schneiden und mit Fleur de Sel wirzen.

Rucola ebenfalls mit etwas Olivendl, wenig Salz und Pfeffer marinieren.
Krautersauce auf die Flanksteakscheiben verteilen, marinierte Tomaten dartiber
geben und mit dem Rucola bedecken. Mit einem Sparschaler oder Hobel
Parmesanspane darliber hobeln und servieren.

800 G FLANKSTEAK
OLIVENGL ZUM MARINIEREN
FRISCHE KRAUTER ZUM GAREN
1 KNOBLAUCHZEHE
1 ZWIEBEL
Y2 BUND OREGANO
Y2 BUND PETERSILIE, GLATT
Y2 BUND BASILIKUM
4 IWEIGE THYMIAN
Y2 CHILI
1 ZITRONE
50 ML OLIVENOL
20 ML SHERRYESSIG
SALZ
FLEUR DE SEL
FLEISCHWURZMISCHUNG
PFEFFER AUS DER MUHLE
100 G RUCOLA
100 G PORTULAK
80 6 CHERRYTOMATEN
50 G GETROCKNETE TOMATEN, EINGELEGT
60 G PARMESAN
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