KOCHEN AUS LEIDENSCHAFT SEIT 1877

TAGLIATA VOM RIND
AUF RUCOLA

ZUTATEN

Fir die Marinade:

1 TL Zitronensaft

Y2 TL Zitronenschalenabrieb

1 EL milder Apfelbalsamico oder
echter Aceto Balsamico di Modena
je 1 kleiner Zweig Rosmarin und
Thymian

Y2 TL hellbrauner Rohrzucker

Fur die Steaks:

2 Rib-Eye-Steaks (ca. 3 cm dick,
a ca. 400 g)

2 EL Olivenal

2 halbierte Knoblauchzehen

2 Zweiglein Rosmarin

Fleur de Sel

Fir 4 Personen

ZUBEREITUNG

Zutaten fir die Marinade miteinander vermengen und mit den
Steaks nebeneinander in einen Vakuumierbeutel geben.

Auf Stufe 2 vakuumieren und 4-8 Stunden im Kiihlschrank
marinieren. Fleisch im Vakuumierbeutel in den Dampfbackofen
geben und mit der Einstellung Sous-Vide 54 °C 3 Stunden garen.
Nach dem Garen das Fleisch aus dem Beutel nehmen und trocken
tupfen. Die Marinade im Beutel aufbewahren.

In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen, halbierte Knoblauchzehen
und Rosmarinzweige dazugeben und das Fleisch von allen Seiten
kurz anbraten, so dass die Oberflache eine schéne Braunung erhalt
und der Kern zart und saftig bleibt. Fleisch herausnehmen und mit
schwarzem Pfeffer und Fleur de Sel wiirzen.

5 Minuten ruhen lassen, danach in Streifen schneiden. Inzwischen
die Marinade aus dem Beutel zum Bratenfond in der Pfanne geben
und kurz einkochen lassen. Knoblauchzehen und Krauter entfernen.




TAGLIATA VOM RIND
AUF RUCOLA

Fiir die Vinaigrette: Rucola verlesen, waschen und trocken schitteln, auf die gerdsteten
1 EL Zitronensaft Brotscheiben legen. Die Zutaten der Vinaigrette mit der einge-
1-2 TL milder Apfelbalsamico kochten Marinade vermengen und mit Krautersalz und Pfeffer
oder Aceto Balsamico di Modena abschmecken. Fleischstreifen auf den Rucola legen und mit der

3 EL Olivenol Vinaigrette betraufeln. Mit gehobeltem Parmesan, Pinienkernen

2 fein gehackte getrocknete und Petersilie bestreuen und servieren.

Tomaten

AuRerdem:

150 g Rucola

8 gerostete Ciabatta-Scheiben

50 g Parmesan zum Hobeln

2 EL gerdstete Pinienkerne

2 EL grob gehackte Blattpetersilie
Krautersalz

schwarzer Pfeffer






