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Hohriickensteak double mit Krauterkruste

Ein Stiick Hohrticken vom Rind a 450g, das ist schon eher ein Braten denn ein Steak.
Das Stiick habe ich Uber Nacht an einer Marinade mit Weisswein, Koriander und Pfeffer
ziehen lassen und es dann mit einer Krauterpaste bestrichen und im Ofen gebraten -
wie es sich fiir einen Braten gehort.

Wegen der Krauterpaste kann der Hohriicken nicht in der Pfanne angebraten werden,
das geht aber auch im Ofen: 10 Minuten bei 250°, danach wird das doppelte Steak bei
150° bis zu einer Kerntemperatur von 57° fertig gebraten.

Praktisch: Die jungen Sieglinden-Kartoffeln kdnnen im gleichen Bratgeschirr
mitgebraten werden.

Die Marinade habe ich mit etwas Bouillon aufgekocht und einreduziert, um einen
wurzigen, feinen Jus zu erhalten.

Zutaten (2 Portionen)

4509 Hohr ticken vom Ri nd

1El Kor i ander

2dl Wei sswei n
schwarzer Pfeffer

1 Handvol | glatter Peterli

10 Zwei ge frischer Thym an

3El Pani er mehl

1 Ei wei ss

1dl Hihner boui I | on

12 junge Sieglinden-Kartoffeln
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Zubereitung

Den Hohrticken in einen Gefrierbeutel geben, Koriander mdrsern und dazugeben,
Pfeffer hinzumahlen und den Weisswein dazugiessen. Beutel verschliessen und tber
Nacht im Kihlschrank lagern. Mit dem Marinieren im Beutel ist das Fleisch auch mit
wenig Marinade gut benetzt.

Hohruicken 1 Stunde vor dem Braten aus dem Kuhlschrank nehmen.
Ofen auf 250° vorheizen, Bratgeschirr mit etwas Bratbutter in den Ofen schieben.

Kréauter fein hacken, am besten mit dem Wiegenmesser, mit Paniermehl vermischen,
etwas salzen und pfeffern und mit dem Eiweiss vermischen.

Hohrlicken aus der Marinade nehmen und von den Korianderkérnern befreien, das geht
gut mit einer Gemusebdirste.

Sieglinden-Kartoffelchen mit der Gemiseburste unter fliessendem Wasser
abschruppen. Die jungen Kartoffeln besitzen eine sehr feine Schale und missen nicht
geschalt werden. Kartoffeln salzen und mit etwas Olivenél begiessen.

Hohriicken mit der Marinade bestreichen und in den Ofen schieben. Nach 5 Minuten die
Ofentemperatur auf 150° zurlickstellen. Nach 10 Minuten Ofen entliiften,
Bratenthermometer an der dicksten Stelle ins Fleisch stecken. Kartoffeln ins
Bratgeschirr geben.

Bei 150° braten bis die Kerntemperatur 57° Grad erreicht hat. Das dauerte bei mir 35
Minuten. Ofen ausschalten und die Ofentire 6ffen. Hohriicken ca. 15 Minuten
nachziehen lassen. Die Kerntemperaur steigt dabei auf auf 60° - 62°.

Waéhrend der Hohrilicken im Ofen brutzelt, den Jus zubereiten:

Marinade absieben, 1dl Bouillon zugeben und aufkochen. Dabei entsteht viel Schaum,
den man gut abschépfen kann. Ich habe den Jus danach noch einmal abgesiebt. Er
wird dabei zwar nicht ganz klar, aber das beeintrachtigt seinen Geschmack in keiner
Weise. Jus leicht kdchelnd auf ca. 1/3 einreduzieren. Zum Schluss, wenn der
Hohrilicken gar ist, den Bratensaft aus dem Bratgeschirr hinzugiessen.

Hohriicken aufschneiden und mit etwas Jus Ubergiessen, die Kartoffelchen dazu legen
und geniessen.
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Hohriicken im Beutel marinieren
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Auf der Marinade bildet sich beim Aufkochen viel Schaum, der sich leicht abschdpfen
lasst.

Der fertig gebratene Hohriicken

Rollis Rezepte: Hohruickensteak double mit Kréuterkruste - Seite 4



Rollis Rezepte: Hohruickensteak double mit Kréuterkruste - Seite 5



