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DIE KULINARISCHENﬂSiCHATZE DER ALPEN.

BBQ fir besondere Anlisse

T-Bone oder Flanksteak

Das Fleisch vor dem Grillen aus dem Kiihlschrank nehmen und wie folgt temperieren:
a) ausgepackt auf dem Rost im Backrohr (ohne Geblése!) bei ca. 50°C fiir ca. 2 Stunden
b) original-verpackt im Vakuum-Beutel in einem Topf Wasser bei ca. 30-40°C fiir rund 1
Stunde. In Jeremias‘ Sprachgebrauch sprechen wir hier von der beriihmten
,,Badewanne" — auf Neudeutsch vom Sous-vide-Becken ...

Vorteile:
a) der Garprozess auf dem Grill beginnt dann bei ca. 30°C anstatt bei 5°C
b) das Fleisch bekommt keinen Hitzeschock
c) die Garzeit wird kiirzer
d) wir konnen mit groBerer Hitze arbeiten
e) der optimale Garpunkt ist kinderleicht zu treffen
f) das Fleisch wird auch im Bereich des Knochens beim T-Bone verniinftig gegart

Fertig stellen:

e Das optimal temperierte Fleisch auf den sehr heiBen Grill legen. Beim Wenden direkt
beide Seiten kréftig salzen.

e Das Fleisch pro Seite ca. 2-3 Minuten scharf anbraten, bis eine schone goldbraune
Kruste entstanden ist.

e Vom Feuer nehmen und in einer warmen Temperaturzone von ca. 60-80°C fiir ca. 4-6
Minuten entspannen lassen. =» Insider-Wissen: wihrend dem Grillen dehnt sich das
im Fleisch enthaltene Wasser aus und verwandelt sich in den dueren Schichten in
Wasserdampf — das Fleischteil bldht sich etwas auf. Dabei mochte der Dampf am
liebsten aus dem Fleisch austreten. Wenn wir das Fleisch jetzt direkt anschneiden,
driickt es den Fleischsaft heraus, das Steak schwimmt auf dem Teller in der eigenen
Briihe und wird dadurch sehr trocken. In der kurzen Ruhephase beruhigt sich das
Wasser im wahrsten Sinne des Wortes wieder, wird beim Anschnitt in den Zellen
gehalten, womit das Steak in sich saftig bleibt — genau das ist unser Ziel.

Profi-Tipp: Falls die Hitze schon zu weit abgefallen ist, den Grillrost entfernen, die Kohlen
gleichmédBig eben verteilen, den weillen Staub auf der Holzkohle mit dem eigenen Mundwerk
wegpusten und das Fleisch direkt auf den heilen Kohlen grillen ...

Sollte es Probleme geben, konnt ihr Jeremias per WhatsApp unter 0043-5517-53460
erreichen.
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BBQ-Sofje

250 g Honig

0,1 1 Bratensof3e, Kalbs- oder Gefliigelbriihe

2 EL Apfelessig

3 TL grober Senf

300 g Zwetschgen (TK), Sauerkirschen oder Pfirsiche — was Du auftreiben kannst
1 EL Salz

1 EL Pfeffer geschrotet

1 Mokkaloffel Paprika-Pulver gerduchert

BratensofB3e bzw. Briihe mit Essig aufkochen, Friichte und Senf dazugeben und leicht kcheln
lassen. Honig und Gewiirze zufiigen und weiter kdcheln lassen.

1 EL Stirke mit kaltem Wasser anriihren und die So3e abbinden.

Nach dem Abkiihlen 5 cl Enzian oder anderen passenden Schnaps z.B. Kirschwasser oder
Sliwowitz (!) einriihren, fertig...
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