RIBEYE MIT CHIMICHURRI
UND TRUFFELGNOCCHI

Zutaten (4-6 Personen)

Ribeye

e 4 Stk Ribeye oder Entrecéte a

300g (3-4cm hoch)
e Grobes Meersalz
Sonnenblumenol

Olivenol
Pfeffer aus der Mihle

Triiffelgnocchi

e 50g Parmesan (gerieben)
e 500g mehlige Erdapfel

e 2Eigelb

e 2509 Ricotta

e 150g Mehl

e Salz, Pfeffer aus der Mihle

e Muskat

Triiffelsauce

e Weisswein

e 2Stk Schalotten

e 200ml Schlagobers
e 30g Truffelbutter

e 30g Butter

e 100ml Gemisefond
o Pfeffer aus der Mihle
e Salz

e 2EL schwarze Triiffelpaste

e 1EL Petersilie

o 4qg_ frische Triffel aus Istrien

Zubereitung Ribeye vom Grill

Das Fleisch 2h vorher aus dem Kihlschrank
nehmen. Mit einem Pinsel das Ribeye mit
Sonnenblumendl einstreichen und mit der
bedlten Flache auf den Grill geben mit
Meersalz wiirzen, 3-4min ( je nach Garstufe)
auf jede Seite grillen (mit einer Grillzange
wenden). Das Ribeye vom Grill nehmen, mit
Olivenol marinieren, zum Schluss mit Pfeffer
wirzen.

Zubereitung Triiffelgnocchi

Erdapfel in der Schale im Topf kochen, wenn
sie weich sind, schdlen und durch die
Kartoffelpresse durchdriicken. Das Eigelb
dazu geben.

Ricotta, Mehl und Parmesan zugeben. Mit
Salz, Pfeffer, Muskat wiirzen und zu einer
glatten Masse verarbeiten. Aus dem Teig
Gnocchi machen und ins leicht gesalzene,
kochende Wasser geben.

Wenn die Gnocchi nach oben steigen, sind sie
fertig. Abseihen und in die Triffelsauce
geben.
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https://www.lacucina.ch/shop/product/a10294-meersalz-grob-500g-227
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10294-meersalz-grob-500g-227
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10137p-schwarzer-pfeffer-ganz-bio-80g-101
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10137p-schwarzer-pfeffer-ganz-bio-80g-101
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10104-muskat-gemahlen-bio-40g-81
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10137p-schwarzer-pfeffer-ganz-bio-80g-101
https://www.lacucina.ch/shop/product/a11993-petersilie-geschnitten-bio-20g-1335
https://www.lacucina.ch/shop/product/a11993-petersilie-geschnitten-bio-20g-1335
https://www.lacucina.ch/shop/product/a11993-petersilie-geschnitten-bio-20g-1335

Zubereitung Triiffelsauce

Die in Wirfel geschnittenen Schalotten in
Butter anschwitzen, mit Weisswein
abloschen, Gemisefond dazugeben, kdcheln
lassen. Schlagobers und die Gewirze
dazugeben. Triiffelpaste in die Sauce geben.
Jetzt die Triffelbutter und die Petersilie. Die
fertigen Gnocchi in die Sauce geben. Die in
Wiirfel geschnittene Butter zu den Gnocchi
geben und durchschwenken. Zum Schluss
den frischen Triiffel dariiber hobeln.

Zubereitung Chimichurri

3 EL Chimichurri mit 1/2 EL Zitronensaft
(oder Essig), 2 EL Olivendl, 2 EL Wasser,
einem gestrichenen TL Salz vermischen und
15 Minuten ziehen lassen.



https://www.lacucina.ch/shop/product/a11832p-chimichurri-60g-1253

