Raiffeisen x
Bausparkasse

Ribeye aus dem Jon mit Siflkartoffelpiree

Zutaten fir vier Personen

* 2-3 Ribeye Steaks (Hochrippe/Roctbraten) ca. 500-60049
e 0/

o Calz

o pPfeffer

o Padicchio

o Bindfaden

o Grillthermometer

o Bactelton

8009 Siflkartoffeln
80ml Olivend( oder 50 g Butter
Salz

Pletfer

——  Muckatnuse

Zubereitung

Den Grill fir divektes Grillen bei 240-250 °C vorbereiten. Den Sear Grate (Gucsroct) vorheizen. Dann die Steaks
auf beiden Seiten mit Ol einveiben (nur co viel, wie die Qberfliche avfrimmt — das Ol darf nicht tropfen). Beim
Holzkohlegrill lege ich die Siflkartsffeln zuerst vm die Grillksrbe avf und nach dem ,Umbau” auf indirekte Hitze
zwischen die Kirbe. Beim Gasqrill kommen die SifSkartoffeln gleich auf den Warmhalterost.

Sobald der Sear Grate richtia vorgeheizt ist (10 Minuten), die Steake avf beiden Seiten 30 Sebunden angrillen.
Sollte das Steak noch auf dem Rost haften, noch kurz warten bis ec sich leicht l6ct. Dac gilt allerdings nor fir
einen schon gebrauchten Gussrost. Einen neuen Gussrost muss man immer qut ,einbrennen’, damit das Grillaut

daravf nicht kleben bleibt.

Nun die Steaks vom Rost nehmen, den Sear Grate gegen den Edelctahlrost tauschen. Den Grifl fir indirekte
niedrige [Hitze vorbereiten (140-160°C).

Jetet werden die Steaks avf beiden Seiten kriftiq gesalzen und gepfeffert vnd mit den Radicchioblittern einge-
wickelt. Die Blitter befestigt man mit dem Bindfaden. Anschlieflend die Sonde dec Grillthermometers von der Seite
in die Mitte eines Steaks ctecken. Den Bastelton etwa 5-6 mm dick avsrollen vnd die in Radicchio eingewickelten
Steaks auf die Grillplatte legen. Mit dem Ton abdecken und qut vercchliefen. Das Thermometer ragt dabei aus dem
Ton heraus. Sollte keine Grillplatte vorhanden cein, die Steake einfach ganz in den Ton einwickeln.

Bei indivekter [Hitze auf den Grill legen vnd auf die gewinschte Kerntemperatur grillen (ich grille am liebeten avf 53-55 C).

In der Zwischenzeit die weichen Sifkartoffeln vom Grill nehmen und schilen. Zerdricken und mit Qlivend! (Butter),
Salz, Pleffer vnd Muskat abechmecken.

Den Ton aufechlagen, die Steaks avs dem Radicchio auswickeln, in Scheiben schueiden und avf dem Siffkartsffelpiree servieren.

Guten Appetit!

Fotocredit: Partykochin Yulia Hayback



