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Einladung

E r ö f f nu n g
Bistecca di fassone 
con patate all‘aglio



Steak vom Fassonerind mit 
Knoblauchkartoffeln  

Z U T A T E N  F Ü R  2  P E R S O N E N :

Rosmarin
Meersalz

Pfeffer

Bistecca di Fassone (ca. 1 Kg) 
500 g Kartoffeln

1 Knoblauchknolle

Z U B E R E I T U N G

Kartoffeln in grobe Würfel schneiden. Knoblauchknolle in 
einzelne Zehen teilen. Kartoffeln zusammen mit ungeschälten 

Knoblauchzehen in Salzwasser 8 Minuten kochen.

Einen Teil des Fettrands vom Fleisch abschneiden, klein 
schneiden und in einer großen, kalten Pfanne bei mittlerer 
Hitze schmelzen. Abgegossene Kartoffeln sowie Knoblauch 

dazu geben und 25 Minuten goldbraun-knusprig braten. 
Mit Rosmarin und grobem Meersalz würzen.

Grill anheizen und auf maximale Hitze bringen. Grillrost mög-
lichst niedrig platzieren. Fleisch salzen und  auf beiden Seiten 
je 4 bis 6 Minuten grillen. Anschließend mindestens 5 Minuten 

bedeckt ruhen lassen und in Streifen schneiden. Mit grobem 
Meersalz und Pfeff er würzen. Dazu passt eine frische Salsa verde.

V I A N I . D E

BISTECC A DI FASSONE 
PIEMONTE SE

GR ANITO 
SAL DE IB IZ A

PEPE NERO
SCHWAR ZER PFEFFER


