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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

4 Stk. Rib Eye Ste�ks (� c�.

250g)

4 EL Sonnenblumenöl

800 g Süßk�rto�eln

Speisest�rke z.B. M�izen�

Olivenöl

4 TL  Grill M�gic Dust

3 TL  Sweet Pot�to

Für den M�gic-Dust-Dip

1 Stk. Sch�lotte

1 EL Olivenöl

200 ml Apfels�ft

2 EL Tom�tenm�rk

1 TL  Knobl�uch gr�nuliert

2 TL  Grill M�gic Dust

Ste�k mit Süßk�rto�elsticks und

M�gic-Dust-Dip

45—60 Min

Zubereitung

1 Kot�nyi Grill M�gic Dust mit dem Sonnenblumenöl zu einer M�rin�de

vermengen. Die Rib Eye Ste�ks d�mit einreiben und bis zur weiteren

Verwendung d�rin ziehen l�ssen.

2 Süßk�rto�eln sch�len und in Pommes-Sticks schneiden. Wenn möglich für

eine Stunde in einer großen Schüssel mit W�sser einlegen. Sticks gut

�bw�schen, �btrocknen und mit einem Schuss Olivenöl und Spice up my

Pot�to Gewürzmischung vermengen. Mit etw�s Speisest�rke best�uben.

3 Im vorgeheizten B�ckrohr bei 250° C Ober-/Unterhitze c�. 15-20 Minuten

�uf einem mit B�ckp�pier �usgelegten B�ckblech b�cken (sie sollten sich

d�bei nicht berühren).

4 Für den M�gic-Dust-Dip Sch�lotte sch�len und fein h�cken. In einer Pf�nne

mit Olivenöl �nschwitzen und mit Apfels�ft �blöschen. Kot�nyi Grill M�gic

Dust hinzufügen, kurz einkochen l�ssen. Tom�tenm�rk erg�nzen und

eindicken l�ssen. S�lzen und pfe�ern.

5 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.

6 Ste�ks mit Süßk�rto�elsticks und M�gic-Dust-Dip �nrichten und servieren.


