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PTE ZUM GRILLEN

LAFER 02/2018

T-Bone-Steak

mit Salsa verde und
Wildkriautersalat

FUR 4 PORTIONEN

Fiir das Steak:

1-1Y% kg T-Bone-Steak
feines Salz,

Pflanzendl fiir den Grillrost,
schwarzer Pfeffer

aus der Miihle

Fiir die Salsa:

Je 1Bund Blattpetersilie,
Basilikum und Kerbel,
2 Schalotten,

2 Knoblauchzehen,
1Scheibe Toastbrot,

2 EL Kaperndpfel,

2 EL Balsamico bianco,
150 ml Olivendl,

feines Salz,

schwarzer Pfeffer

aus der Miihle

Auflerdem:

50 g gemischte Wildkrduter
(z. B. Sauerampfer, Rucola,
Birenklau, Schafgarbe)

ZUBEREITUNGSZEIT
40-45 Minuten

SCHWIERIGKEIT
000

1 Den Grill fir direkte/indirekte starke
Hitze vorbereiten. Das Steak kalt waschen,
trocken tupfen und salzen. Den Grillrost
fetten und das Steak offen bei direkter
Hitze (ca. 230°C) von beiden Seiten
grillen, bis ein Muster entsteht.

2 AnschlieBend Hitze reduzieren (dazu
beim Holzkohlegrill die Liiftung schliefen)
und auf indirekte Hitze wechseln. Das
Steak mit geschlossenem Deckel bei indi-
rekter Hitze (ca. 200 °C) noch 15-20 Minu-
ten grillen. Dabei ab und zu wenden. Da-
nach das Steak ohne Hitze 10-15 Minuten
ruhen lassen (optimale Kerntemperatur
54-58°C), pfeffern.

3 Fir die Salsa die Krauter waschen und
trocken schitteln, die Blatter abzupfen und
grob schneiden. Schalotten und Knoblauch
schélen und wiirfeln. Toastbrot entrinden
und wiirfeln. Kapern entstielen und grob
hacken. Alle festen Zutaten fiir die Salsa
im Mdrser grob zerstohen, Essig und Ol
zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4 Fir den Salat die Wildkrauter putzen,
waschen und trocken schleudern. 2 EL der
Salsa als Dressing mit den Wildkrautern
mischen. Ubrige Salsa verde und Wild-
kréutersalat zum T-Bone-Steak servieren.

REZEPTE ZUM GRILLEN

WEIN
Partnerwahl zur Grillade

Und jéhrlich griift das Murmeltier ... auf
der Suche nach den BBQ-tauglichsten
Weinen. Denn was gibt’s Verniinftigeres,
als die langen und (hoffentlich) heifen
Arbeitswochen mit weinseligen Wochen-
endgrill-Happenings zu beschlieen. Aber
welcher Wein passt besonders gut (und
warum?), was sollte man vermeiden? Gibt
es ,beste Weine®, oder miissten wir uns
nichtim Grunde iiber Bier unterhalten?
Natiirlich, aber nicht jetzt!

CANTINA DELLA VOLTA,
2012 SPUMANTE ROSE

Sdurebetont, straff, duftet zart nach
Bliiten, Erd- und Himbeeren und
schmeckt wie ein Zen-Steingarten, in
dem ein feierfreudiger Ménch kleine
Inseln aus Rhabarber, roten Johannis-
beeren, Zitronendrops und Tannen-
honig eingebaut hat. - Freut sich auf
den Steckerlfisch, passt aber

auch ganz wunderbar zu Gefliigel.

Bezug: zum Beispiel bei
— weinhalle.de

4 KILOS VINICOLA,
2015 4 KILOS

100 Prozent Callet fiir eine Extra-
portion Kirsche; Johannisbeeren,
Cassis-Schokoladen-Praliné, Wald-
beeren, Ristnoten (Kaffeebohnen,
Kakaosplitter, Maroni) und balsa-
mische Kréuternoten. Samtig, breit,
Jeinkérnige Tannine. - Préchtiger
Begleiter (auch gekiihlt!) zum
Steak, Burgerliebling, kann aber
auch Chickenwings.

Bezug: zum Beispiel bej
—> vinos.de

RENARDAT FACHE,
2016 CERDON DU BUGEY

Stellen Sie sich Ihre liebste haus-
gemachte Erdbeermarmelade vor,
das beste Heidelbeergelee von allen,
dazu Hagebutte, feinste Rhabarber-
sdure, das alles zu einem dunkel-
pinkfarbenen Schaumwein mit
wenig Alkohol (knapp 8 Vol.-%)
und siiffiger Restsiife verdichtet.
Himmlisch! - Perfekt zum Pork
Belly, als Apéro, zum Dessert und
ganz klar auch zwischendurch!

Bezug: zum Beispiel bei
—> weinhalle.de
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