Tortabawk— Sleak ot Grill v Pico—de— ffallo— Gauce

Der feine Unterschied.

:D Gesamtzeit: 2h 5min
@ Aktivzeit: 55 min

| Einfach
Zutaten Nahrwerte
flr 4 Personen 1 Portion enthdlt ca.:
1 Tomahawk-Steak vom Schweizer Rind, ca. 800 603 kcal
g 39g Eiweiss
Salz 43g Kohlenhydrate
2509 Tomaten 289 Fett
100g rote Zwiebeln
2 Knoblauchzehen ]
1 rote Chilischote N Glutenfrei
1Bund  Koriander A Laktosefrei
0.5dl frisch gepresster Limettensaft
4EL Sonnenblumendl

800¢g Slsskartoffeln
0.5Bund Thymian
2EL HOL L -Rapsol
schwarzer Pfeffer aus der Muhle
800 g grine Bohnen
4EL weisser Balsamicoessig
2EL Wasser
2EL grober Senf
3EL kalt gepresstes Rapsal

Zubereitung

1 Tomahawk-Steak salzen und auf ein mit einem Gitter belegtes Blech geben. Das Fleisch auf der mittleren Rille
in den Ofen schieben und diesen auf 80 °C aufheizen. Tomahawk ca. 2 Stunden bei 80 °C vorgaren lassen, bis
eine Kerntemperatur von 56 °C erreicht ist.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




Der feine Unterschied.

Die Tomaten waschen, den Stielansatz entfernen und klein wirfeln. Zwiebeln schalen und fein hacken.
Chilischote und Krauter ebenfalls fein hacken. Alle Zutaten mit Limettensaft und Ol mischen und mit Salz und
Pfeffer wirzen.

3 Backofen auf 180 °C Umluft__vorheizen. Susskartoffeln schalen und in Wirfel schneiden. Thymian abzupfen.
Kartoffeln mit Thymian und Ol mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf ein Blech geben und im Ofen auf
der mittleren Rille 30 Minuten backen. Bohnen waschen, risten und halbieren. In gesalzenem Wasser 8?10
Minuten bissfest garen. In ein Sieb abgiessen und abtropfen lassen.

lr In einer Schiissel Essig, Wasser, Senf und Ol verrithren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bohnen beifiigen unc
mischen.

5 Tomahawk-Steak aus dem Ofen nehmen und auf dem Grill bei direkter Hitze rundherum ? auch an den Seiten
47?5 Minuten garen. Auf ein Schneidebrett legen und 8 Minuten ruhen lassen. Das Fleisch zuerst von den
Knochen I6sen und anschliessend in Tranchen schneiden und mit Sauce, Bohnensalat und Slisskartoffeln
servieren.

Tipp
Das Fleisch nach dem Garen im Ofen statt auf dem Girill in einer grossen Brat- oder Grillpfanne rundherum
anbraten. Nach dem Braten ebenfalls ruhen lassen und anschliessend aufschneiden.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. SSRE




