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Choche
griisse

mit David Geisser

REZEPT FUR 4 PERSONEN

ZUBEREITUNG

Hohrlckensteaks (Rib Eye Steaks) 1 Stunde vor Gebrauch aus der Kihlung

nehmen. Knoblauch in hocherhitzbarem Ol (z.B. Rapsél) langsam konfieren

(bei ca. 140°C ca. 20-30 Minuten braun werden lassen, bis er weich wird).
Herausnehmen und fir spater beiseitestellen.

Peperoncini entkernen und zusammen mit den getrockneten Tomaten in feine
Streifen schneiden. Brotsscheiben auf dem Grill oder in der Bratpfanne
goldbraun résten.

HohrUckensteak mit Olivendl einreiben und salzen. Auf dem Grill oder in der
Grillpfanne scharf anbraten. Aussen sollte eine Kruste entsteht, der Kern aber
blutig bleiben (saignant). Fleisch herausnehmen und kurz ruhen lassen.

Zwischenzeitlich Rucola mit etwas Olivendl und Salz marinieren und mit einem
Sparschaler oder einem Kasehobel Parmesanspane reiben.

Mit einem Messer die gerdsteten Brotscheiben mit dem konfierten Knoblauch
bestreichen. Fleisch tranchieren und auf den Brotscheiben verteilen. Mit Fleur
de Sel wirzen. Anschliessend mit dem marinierten Rucola und den
Parmesanspanen garnieren. Mit geschnittener Peperoncini, getrockneten
Tomatenstreifen und Frihlingszwiebelringen ausschmucken.

Sofort servieren und geniessen.

4 PASSENDE BROTSCHEIBEN (Z. B. CIABATTA)
2 HOHRUCKENSTEAKS A 300 6
16 KNOBLAUCHZEHEN, GESCHALT
OL ZUM FRITTIEREN
20 G PETERSILIE, GLATT, FEIN GEHACKT
1 SCHALOTTE, GESCHALT UND FEIN GEHACKT
3 GETROCKNETE TOMATENSPALTEN, FEIN GEHACKT
Y, PEPERONCINI
OLIVENOL ZUM BRATEN
PARMESAN ZUM HOBELN
60 G RUCOLA
1 FRUHLINGSZWIEBEL, IN RINGE GESCHNITTEN
FLEUR DE SEL
MEERSALZ
PFEFFER AUS DER MUHLE
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