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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für d�s gefüllte Pit�brot

4 Stk. Rib Eye Ste�ks (� c�.

250g)

4 EL Sonnenblumenöl

4 Stk. Pit�

2 Stk. Rispentom�ten

4 Stk. Kopfs�l�tbl�tter

4 TL  Grill Ste�k

Für die Knobl�uchs�uce

200 g S�ure S�hne

100 g M�yonn�ise

1 TL  Knobl�uch gr�nuliert

1 TL  Thymi�n gerebelt

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Pit� mit Rib Eye Ste�k und
Knobl�uchs�uce

30—40 Min

Zubereitung

1 Rib Eye Ste�ks mit k�ltem W�sser �bspülen und gut trocken tupfen.

Kot�nyi Grill Ste�k mit dem Öl zu einer M�rin�de vermengen. Die Ste�ks

d�mit einreiben und bis zur weiteren Verwendung d�rin ziehen l�ssen.

2 Die Zut�ten für die Knobl�uchs�uce gut verrühren und die S�uce zur

sp�teren Verwendung k�ltstellen.

3 Rib Eye Ste�ks je n�ch Dicke und gewünschter G�rstufe c�. drei bis sechs

Minuten von beiden Seiten grillen, n�ch Belieben s�lzen und pfe�ern.

Anschließend �bdecken und fünf Minuten r�sten l�ssen.

4 Pit� Brote kurz von beiden Seiten �m Grill �ufw�rmen. Tom�ten in Scheiben

schneiden. Kopfs�l�tbl�tter �bspülen.

5 Zum Schluss die Ste�ks in Scheiben schneiden. Pit� Brote �ufschneiden

und mit je einem Kopfs�l�tbl�tt, Ste�k, Tom�tenscheiben und

Knobl�uchdip füllen. Auf Tellern �nrichten und mit dem restlichen Dip

servieren.


