COOK|NG & COACHING

ralbscarvée (alternativ Rinder Entrecote Dry Age) tm
qanzen geoart:

Das Flelseh wivd im Ganzen gelassen (Dle obere Fettschicht wivd als Geschmackstriiger
unbedingt belassen) wund ein wenig mit Terg’m Risauce (alternativ auch mit elner frischen
Kyriiutermarinade aus Zitrowewthgmiaw, Rosmarin, Knoblaueh, Zitronenschale, Pfeﬁ‘er,

Meersalz und Olivensl) eingepinselt.

Dle Terylakisauce wivd auf dem seitlichen Gasbrenwner oder auf dem Herd tn elnem
klelnen Topf nebenbel zubereitet.

Die Zutaten sind jewetls 1 Teil Soya - oder Worcestersauce, 1 Tell Rotweln, 1 Teil Sake, 1
Schuss Rotwelnessig, frische Chilischoten, frisches Zitronengras wund etwas Zucker, was
alles zusammen aufgekocht wnd ebnreduziert wird auf ca. die Hilfte der
Ausgangsimende. Je nach gewinschiter Schiirfe kann man die Chilis dosteren.

Mit einem Kichenpinsel wird das Flelsch withrend des Grillens tmmer wieder damit
elngestrichen.

Das Flelseh wivd auf devn Rost des Grills bel ,High* Hitze scharf angegrillt von allen
Selten, so dass sich schine Brilunungen entfalten und Ristaromen entstehen Rnmnen.

Den Grill auf geringe Hitze zuriickdrehen (Loeal wiire elne lnnentemperatur von unter 150
Grad, so dass das Flelsch entspannt zu Ende garen kann). Wir legen das Flelsch auf das
erhohte Ablagerost (je nach Grillgeriit), so dass es nur bel indlirekter Hitze garen kann.

Nun Lisst man es fitr ca. 1 Std bis 1,5 Std (abhiingleg vom Flelschgewicht) indirekt bel

niedriger Temperatur garen. Falls bel threm Grill vorhanden, den Deckel des Grillgeriites

grundsitzlich schlieben, aber tnmmer wieder aufpassen, dass die Temperatur nie zu hoeh
wird. Daher sollte man nach dem Angrillen die Temperatur zundichst sinken Lassen.



Nach elner guten Stunde auf dem erhihten Rost ist das Flelsch je nach Gewleht Medivun
Rare gegart. Je nach gewiinschter Garstufe Rann man das Flelsch ebnfach Litnger Liegen
Lassen bel geschlossenem Deckel oder es auf odew divekRten Rost nochmal nachgrillen. Es
entstehen durch das Blnplnseln wmit der Teriyakisauce Raramellisierte Stellen an der
Olerfliche des Flelsches, die typisch zur Grillsatson ,rbstig und rauchio” schmecken und
dewn Fleisch seinen BBR Charakter verleihen, von tnnen blelbt es aber bel schonender
Gavung saftio rosa wno zart.

Alternativ Lisst sich das Fleisch natilich auch dravwben auf denn Grill von allen Seiten
anrbsten und danach im Ofen audf Niedrigtemeperatur (25 Graol Ober - wnd Unterhitze)
auf elnem Rost Langsam fertiggaren, was davn je nach Gewicht bis zw ca. 2,5 Stunden
dauert, das Flelsch wivd dadurch aber unglavblich zart, da sich die Muskelfasern noch
mehr entspannen kinnen, als auf deve vergleichsweise senr heiben Grillrost.

Dle klassischen Garstufen aus der franzisischen Kiche:

Blew: entspricht der siidafrikanischen Art ,Flame kiss“ und bedeutet, dass das Flelsch von
allen Seitew bel starker Hitze nur scharf angegrillt wivd (,um Hallo zu sagen”), nnen Lst
der Kern allerdings noch voh

Satgnant (blutig): entspricht der glingigen Garstufe ,englisch” wund bedeutet elnen
blutigen Kern, das Fleisch ist dunkelrot von tninen

A polnt: Dles st die Garstufe ,Medivum’, das Fleisch ist lm Kern durchweg rosa, Ravum
noch Blut (e Kern rund 60 Grad)

Blew cuit: Dies bedeutet well dowe, also kelne rosa Tone mehr innen, alles ist durchgegart.
Vorsicht: Je wach Flelschaualitiit und Art droht die Konsistenz zith zu weroen

Heute glbt es auch Zwischenstufen:

Medium Rare: An den duberen Stellem schin rosa (eher dunkeeliosa), Lumen noch fast
blutlg (b Kerne ca. 55-57 Grad)

Medium Well: lnnen gerade noch vosa, lkeein Blut mehr, awben bereits fast well done (im
Kern ca. 62-65 Grad)



Bellagen:
Rosmarinkartoffeln aus der Alufolie

Diese lassen sich elnfach in der geschlossenen Alufolie mit frischem Rosmarin, einer
angedritckten Knoblauchzehe, Olivensl und Fleur de Sel sowie etwas Pfeffer auf den
verschiedenen Grillgeriten wmit garen, am besten allerdings auf tndivekter Hitze, damit
die Kartoffeln nicht verbrennen. Ca. 40 Minuten bel geschlossenem Deckel sollte man die
Kartoffeln mit garen lassen, damit sie garen Rinnen.

Saucen un D/LPS:
BBR Sauce Héchorg StgLe

1 Tell Tomatenwmark, 1 Teil passierte Tomaten, etwas Balsamicoessio, Rotwein, Bra vwig,
Worcestersauce, Rauchil, Rauchsalz, Pfeffer, Kaffeepulver und Honlg werden verridart,
aboeschmeckt und Ldealerweise 24 Stunden stehen gelassen, damit der Geschmack
durchziehen Rann. Darf auf keiner Grillparty fenlen.

Mangochutney

Dies Lst eher elne exotische Art und Welse (z. 8. Stdafrika), bel der man Grillflelsch mit
fruchtigen Komponenten kreuzt. Frische Mangos (geschillt und klein gewitrfelt) werden
it Chill, Pfeffer und Kriiutern Rarvamellisiert, mit weisswein, Essig und gof. etwas
Brithe abgeldseht und werden elngekocht, bis eine Marmelade entstanden ist. Dle Mangos
werdlen somit welehgekocht und noch mit Limette, Zucker, Chill und Cayenne,
Musleatblitte sowie Cumin abgeschmeckt.

COOK|NG & COACHING

Cooking, Coaching and More Alexander Gode

www.cooking-coaching.de +  www.crazycooking-event.de



http://www.cooking-coaching.de/
http://www.crazycooking-event.de/

