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Rib-Eye-Steak mit Ofengemuse

Zeit gesamt Zubereitungszeit
50min 50min
Lutaten
fir 4 Portionen
Rib-Eye-Steaks 600 g
Kartoffeln, vorw. festk. 800 g
Pastinaken 3 St
Karotten 3 St
Zwiebeln, rot 3 St

Thymian, frisch 15g
Olivenol 5EL
Salz

Pfeffer, schwarz

Birnen 4 §t.
Balsamicoessig, dunkel 4 EL
Honig 2 EL
Wasser 200 ml
Speisestarke 2TL

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

groBe Pfanne, Backblech mit Backpapier, Alufolie

1. Rib-Eye-Steaks waschen, trocken tupfen und zum Temperieren beiseitelegen. Ofen
auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Kartoffeln schalen, waschen und in Spalten
schneiden. Pastinaken und Karotten schalen, Enden entfernen und in Spalten oder dicke
Stifte schneiden. Zwiebeln halbieren, schalen und vierteln. Gemiise auf einem Backblech
mit Backpapier verteilen.

2. Thymian waschen, trocken schiitteln und Blattchen von den Stielen streifen. In einer
Schiissel 4 EL Olivenol, Thymianblattchen, Salz und Pfeffer verriihren und Gemiise damit
betraufeln. Im Ofen ca. 45 Min. backen, dabei mehrmals vorsichtig wenden.

3. Birmen waschen, halbieren, Stiel und Kerne entfernen und in Spalten schneiden. In
einer Schiissel mit Balsamico und Honig vermengen. Nach ca. 30 Min. der Backzeit zum
Ofengemiise geben und gut vermengen. Zusammen ca. 15 Min. zu Ende garen.

4. Wahrenddessen eine Pfanne auf hochster Stufe erhitzen. Steaks mit Olivenol
einreiben und kraftig salzen und pfeffern. Fleisch in der Pfanne ca. 6-8 Min. rundherum
grillen, dabei ca. alle 1,5 Min. wenden. AnschlieBend Steaks in Alufolie gewickelt ca.

10 Min. ruhen lassen. Pfanne nicht saubern.

5. Rib-Eye-Steaks aus der Alufolie nehmen, ausgetretenen Saft in die Pfanne gieBen.
Bratensatz mit Wasser aufgieBen. In einer Schiissel Starke mit etwas kaltem Wasser
verriihren und in die Sauce geben. Auf mittlerer Stufe Pfanne erhitzen und ca. 2 Min.
kocheln lassen.

6. Rib-Eye-Steaks nach Belieben aufschneiden und zusammen mit Ofengemiise und
Bratensauce servieren.
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Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 1032 kcal
Kohlenhydrate 126 g
EiweiB 45g
Ballaststoffe 228

Fette 42g



