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Rezept aus der Sendung "Tim Malzer kocht"
samstags, 15.30 Uhr im Ersten

Hochrippe m. gerdst. Gewiirzen
(Sendung 23.5.2009)

Zutaten

1,6 kg Hochrippe vom Rind

1 gehaufter Tl Fenchelsaat

1 gehaufter Tl Koriandersaat

1 gehaufter TI Kimmelsaat

1 gehaufter Tl schwarze Pfefferkdrner
grobes Meersalz (z. B. Fleur de Sel)
5 El Olivendl

Zubereitung

1. Fleisch etwa 2 Std. vor der Zubereitung aus dem Kuhlschrank nehmen und
Raumtemperatur annehmen lassen.

2. Backofen und eine ofenfeste Platte/Form auf dem Rost in der untersten Schiene
auf 140 Grad vorheizen. Koriander, Kimmel, Fenchel und Pfeffer in einer Pfanne
ohne Fett leicht résten, bis die Gewlrze anfangen zu duften. Mit 1 Tl Meersalz im
Moérser fein zerstoBen.

3. Fleisch mit 1 El Olivendl rundum einreiben. Gewurzmischung rundum auf dem
Fleisch verteilen und gut andricken. 3 El Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
Fleisch im heiBen Ol bei mittlerer bis starker Hitze rundum 8 Min. anbraten. Auf
die Knochenseite auf die Platte/Form setzen und 1 Std. im Ofen garen.

Flar 4 Portionen
Zubereitungszeit: 1,25 Std. (plus Temperierzeit flir das Fleisch)
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