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Rezeptgruppe: Grill 

 

 

Bison Rib-eye Steak 

 

Zutaten 

Bison Rib-eye Steaks 

Meersalz 

Olivenöl 

Knoblauchzehe halbieren 

Butter 

Zweiglein Rosmarin          

 

Vorbereitung 

 

Das Fleisch 2 Stunden vor dem Grillen aus dem Kühlschrank nehmen, damit es 

Zimmertemperatur erreicht. 

Die Steaks beidseitig mit Meersalz und Pfeffer würzen. Danach ein wenig Olivenöl auf die 

Steaks, und mit den Gewürzen vermischen.  
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Zubereitung (Garstufe Medium) 

Die Steaks bei starker (direkter) Hitze ca. 3 bis 4 Minuten auf der Grillplatte grillen, dann 
wenden und die andere Seite 3 bis 4 Minuten grillen bis das Steak eine Kerntemperatur von 
ca. 53° C erreicht.  
 
Danach auf eine vorgewärmte Platte legen.  
 
Das Fleisch beidseitig zuerst mit Knoblauch, und danach mit ein bisschen Butter “einreiben”. 
Danach mit dem Rosmarin Zweig übers Fleisch streichen. 
 
Kurz mit Alufolie abdecken und etwas ruhen lassen. 
 
Steaks schräg in schöne kleinere Stücke schneiden, und auf dem Teller anrichten. 

Der ausgelaufene Fleischsaft mit etwas Butter vermischen, und übers Fleisch giessen. 

  

Gartemperaturen: 

Rare  Medium Rare Medium Well Done  
48 - 52°        52 - 54°                    56 - 60°         60 - 62°  

                                     


