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Striploin
4 Str ip lo in-Steaks (Lende oder
Beir ied)  á 180 g
80g Butter
2 Zweige Rosmar in
2 Zweige Thymian
1  angedrückte Knoblauchzehe
Salz ,  Zucker
Grobes Meersalz ,  Pfeffer  aus der
Mühle

Pimentos del  Patron
20 Stück P imentos del  Patron
6 EL Ol ivenöl
Grobes Meersalz

Polenta
400 ml  Mi lch
1  Knoblauchzehe
1  Thymianzweig
1  Rosmar inzweig
40 g Butter
200 g Polentagr ieß
Salz

STRIPLOIN / PIMENTOS / POLENTA
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Zubereitung

Striploin
Die Steaks salzen und zuckern.  Für  10 Minuten z iehen lassen und bei
di rekter  Hi tze ca.  240°C auf dem Rost  gr i l len.  Wenn eine Kerntemperatur
von 48°C erreicht  is t ,  d ie Steaks vom Gri l l  nehmen und in e iner  Pfanne
oder auf der  P lancha mit  der  zer lassenen Butter ,  Rosmar in ,  Thymian und
Knoblauch nachbraten,  b is  e ine Kerntemperatur  von 54°C erreicht  is t .
Die Steaks kurz ruhen lassen und mit  grobem Meersalz  und Pfeffer
würzen.  

Pimentos del  Patron
Die Pimentos mit  Ol ivenöl  und grobem Meersalz  auf der  P lancha ca.
220°C scharf  angr i l len.

Polenta
Die Mi lch mit  Knoblauch,  Thymian und Rosmar in aufkochen lassen,  durch
ein Sieb pass ieren und die Butter  h inzugeben.  Den Polentagr ieß
einrühren,  mit  Salz  abschmecken und etwa 8 Minuten zu einer  cremigen
Masse kochen.
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