Rib-Eye-Steak mit Oliven-Rosinen-Dip

Fiir 2 Portionen

500 g festk Kartoffeln Salz 2 El Olivenol

2 Stiele glatte Petersilie 30 g schwarze Oliven 35 g Rosinen

1 Knoblauchzehe 5 El Olivendl 3 T1 Fenchelsaat

60 g schwarze Oliven 140 g Kirschtomaten 1 T1 Currypulver (mild)

1 T1 gerduch. Paprikapulver 80 ml Distelol Salz, Pfeffer

10 g Honig 1 El Maiskeimol 2 Rib-Eye-Steaks (a 250 g)

Kartoffeln waschen und ungeschilt in kochendem Salzwasser 20 Minuten garen. In ein Sieb ab-
gieBen, ausddmpfen lassen und noch warm pellen.

Kartoffeln anschlielend in 1 ¢m dicke Scheiben schneiden.

Fiir den Oliven-Dip Rosinen in 3 El lauwarmem Wasser 10 Minuten einweichen, danach in ei-
nem Sieb abtropfen lassen. Knoblauch fein hacken. 3 El Olivendl in einer Pfanne erhitzen, darin
Knoblauch mit Fenchelsaat bei mittlerer Hitze 1 Minute andiinsten. Knoblauch-Fenchel- Ol in
eine Schale gieflen und abkiihlen lassen. Oliven grob schneiden.

Kirschtomaten waschen, vierteln. Rosinen, Knoblauch-Fenchel-Ol, Oliven, Curry- und Paprika-
pulver mit Disteldl und restlichem Olivendl (2 El) in einer Schiissel mischen. Mit Salz, Pfeffer
und Honig abschmecken. Oliven-Dip 30 Minuten ziehen lassen.

Fiir die Steaks Maiskeimol in einer beschichteten Pfanne erhitzen.

Fleisch bei starker Hitze auf jeder Seite 30 Sekunden braten, dabei mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Steaks auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Backofen auf der 2. Schiene von unten
bei 170 Grad (Gas 1-2, Umluft nicht empfehlenswert) 6-8 Minuten garen. Steaks aus dem Ofen
nehmen, mit Alufolie bedecken und 5 Minuten ruhen lassen.

Fiir die Kartoffeln Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Kartoffeln darin bei mittlerer bis starker
Hitze 5-6 Minuten braten. Petersilienblétter von den Stielen abzupfen und fein schneiden. Peter-
silie und Oliven mit den Kartoffelscheiben mischen. Fleisch mit grob gemahlenem Pfeffer wiirzen
und auf vorgewérmten Tellern mit Kartoffeln und etwas Dip servieren.
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