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Steak Board

mit Kartoffeln




~
N
o
N
~
N
~N
(=
==
[
—
o
w
S
[
-9
3
<
==

SCHON PROBIERT?

Steak Board
mit Kartoffeln & Spargel

ZUTATEN fiir ca. 4 Portionen

500 g Bio-Kartoffeln 1 Pck. glatte Petersilie
(vorwiegend festkochend) 600 g Dry Aged Flank Steaks ---~_
8 El Olivendl 2El Steakpfeffer
Salz AuBerdem:
700g griiner Spargel G:sgrill mit Haube, /I
1 Knoblauchzehe 1 gusseiserne Pfanne, /’

2 El Zitronensaft 1 Grillblech

1Tl brauner Zucker ! « edel grillen

° Saisonal

1 Kartoffeln waschen, trocknen, in Spalten schneiden, mit 2 El Olivendl,
12 Tl Salz vermischen. Kartoffelviertel in der Pfanne verteilen, bei
ca. 200 Grad indirekter Hitze im geschlossenen Grill ca. 20 Min. garen.
Spargel waschen, trocknen, harte Stielenden entfernen, mit 2 El Oliven-
ol, ¥4 TL Salz vermengen, auf dem Grillblech ca. 15 Min. mit garen.

2 Fiir das Petersilienol Knoblauch abziehen, pressen, mit 4 El Olivendl,
Zitronensaft, Zucker verriihren. Petersilie waschen, trocknen, Hélfte
fein hacken, unterriihren. der nachhaltigen Flat Skin®

3 Steaks trocken tupfen. Fiir die Garstufe Medium Rare (Kerntemperatur Verpackung. Das Fleisch stammt
51-53 Grad Celsius) Steaks auf dem Grill bei starker direkter Hitze von jungen deutschen Rindern
zundchst auf beiden Seiten je ca. 3 Min. grillen. AnschlieBend bei und wird durch eine Trockenrei-
indirekter Hitze auf jeder Seite weitere 2-3 Min. grillen. Steaks vom fung veredelt - ca. 3 Wochen bei
Grill nehmen, ca. 2 Min. ruhen lassen, mit Salz, Steakpfeffer wiirzen niedrigen Temperaturen und

. . X . e hoher Luftfeuchtigkeit. Dabei
Steaks in Scheiben schneiden, mit Kartoffeln, Spargel, Petersilieno!

. ) o - werden die Steaks besonders
und iibriger klein gezupfter Petersilie (Halfte) servieren. zart und entwickeln eine

Fleischgenuss in Premiumqualitat
Sensationell zart sind die Dry
Aged Flank Steaks unserer
Marke tegut... vom Feinsten in

nussige Fleischnote. Fiir den
optimalen Genuss sollten Sie
die Steaks ca. 30 Min. vor der

g ZUBEREITUNGSZEIT ca. 30 Min.

GAR-/BRATZEITEN 30-32 Min. Zubereitung auf Raumtem-

RUHEZEIT ca. 2 Min. peratur kommen lassen.
TIPP AUS DER tegut... KOCHWERKSTATT tegut...
Schlechtwettergrillen Kochwerkstatt

uf zwei Blechen iibereinander im 180 Grad

la
Kartoffelspalten Jalt S d Steaks in der Pfanne braten.

heiBen Ofen (Umluft) garen un

tegut... Kundenbetreuung

Gestaltung: tegut... gute Le?‘e:sn;itt:alt;;iga“s:?&: Mo.-Fr. 8-18 Uhr
. N - ith food - o .
Fotografie: Sabrina Sue Daniels - Sa:{‘ggsu:oot;;ﬁm\:‘z:;m und Okotrophologin (kostenfrei aus dem deutschen
Teitge-Blaha -

Texte + Rezepte: Ines

Fest- und Mobilfunknetz)



