Rib-Eye-Steak mit Rotwein-Sofe, Rostkartoffeln, Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Rib-Eye-Steaks a 300 g 1 Knoblauchzehe 4 Zweige Rosmarin
4 Zweige Thymian 2 EL Butter Rapsol, Salz, Pfeffer
Fir die Rostkartoffeln:

2 sehr grofle Kartoffeln 25 g Raucherspeckwiirfel 2 EL Butterschmalz
Fir die Sauce:

1 Schalotte 200 ml Rotwein 200 ml Portwein

10 kalte Butterwiirfel 1 Lorbeerblatt Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

1 kleiner Rotkohl 100 g junger Rucola 4 Radieschen

100 ml Walnussol 50 ml Himbeeressig 2 EL Brombeergelee
100 ml Johannisbeersaft Salz, Pfeffer

Fiir den Hummus:

4 vorgeg. Rote Bete Knollen 200 g Kichererbsen % Knoblauchzehe

1 Limette 4 Zweige Koriander 1 EL Tahini (Sesampaste)
100 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir das Fleisch: Den Ofen auf 80 Grad Heiflluft vorheizen.

Steak mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Rapsél in einer Pfanne von beiden Seiten scharf anbraten
und anschlieffend in den Backofen geben.

Knoblauch abziehen und andriicken. Rosmarin und Thymian abbrausen und trockenwedeln. So-
bald das Fleisch fertig gegart ist etwas Butter in der Fleisch-Pfanne schmelzen und mit einer
angedriickten Knoblauchzehe, Thymian und Rosmarin das Fleisch darin aromatisieren.

Fiir die Rostkartoffeln: Kartoffeln schélen und in gleichméfige Wiirfel schneiden. Salzen und
in Butterschmalz von allen Seiten braten. Mit Salz wiirzen. In einer Pfanne Speck auslassen und
Wiirfel nochmal darin schwenken.

Fiir die Sauce: Schalotte abziehen und kleinschneiden. In einem Topf mit Butter glasig bra-
ten. Mit Rotwein und Portwein abléschen und das Lorbeerblatt dazugeben und koécheln lassen.
Lorbeerblatt aus der Portwein Reduktion nehmen und mit den Butterwiirfeln aufmontieren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Salat: Rotkohl und Rucola waschen und trockentupfen. Rotkohl in feine Streifen
schneiden. Beides in eine Schale geben. Walnussol, Himbeeressig, Brombeergelee und Johannis-
beersaft in ein kleines Glas fiillen und gut schiitteln. Das Dressing nun iiber den Salat geben,
gut vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Radieschen waschen, feinschneiden und
spater auf dem Humus anrichten.

Fiir den Hummus: Knoblauch abziehen. Limette halbieren und Saft auspressen.
Kichererbsen abtropfen lassen. Rote Bete waschen, trockentupfen und zusammen mit Knob-
lauch, Koriander, Sesampaste, Olivenol und Limettensaft in den Zerkleinerer geben und mixen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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