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Rumpsteak mit Chimichurri
wem | Und Kartoffel-Zucchini-Gemiise

Lubereitung

1. Vom Roastbeef, bis auf einen 3cm dicken Streifen, Fett und Silberhaut
wegschneiden. Nun in vier gleich grope Steaks (ca. 4 cm dick) schneiden
und leicht mit der Hand flach driicken. Nicht klopfen.

2. Den Rosmarin waschen, trocken schiitteln und von dem dicken Stengel
abzupfen. Die Knoblauchzehen schdlen und mit einem Messer vierteln.

3. Die Drillingskartoffeln im Salzwasser zu 3/4 kochen. Nachdem sie etwas
abgekiihlt sind, der Lange nach halbieren und leicht mit Walnussdl
einpinseln. Mit der Schnittseite direkt auf dem Rost kurz angrillen.

Die Zucchini waschen, mit einem Kiichentuch abtrocknen und in ca. 0,5 cm
dicke Scheiben schneiden, ebenfalls leicht mit Walnussdl einpinseln.

4. Die Rumpsteak-Scheiben auf dem Infrarotbrenner ca. 15 Sekunden, auf dem
Gasbrenner ca. 30 Sekunden pro Seite angrillen. Wenn ein Rautenmuster
gewiinscht ist, nach der Hélfte der Zeit um ca. 45° drehen. Nun die Steaks
bei mittlerer indirekter Hitze bis zum gewiinschten Gargrad ziehen lassen.

5. In einer Gusspfanne das restliche Ol erhitzen und die Zucchinischeiben
von beiden Seiten anbraten. Die Rosmarinzweige und den Knoblauch dazu
geben und mitbraten. Zum Schluss die Kartoffelhdlften dazu und bei
niedriger Hitze durchziehen lassen.

6. Die Rumpsteaks mit Salzflocken und Pfeffermischung wiirzen und
etwas ruhen lassen, damit sich der Fleischsaft im Steak beruhigen kann.

Einfach scannen und Link dffnen!

letﬂt&“ (fiir 4 Personen)

800 gr Roastbeef am Stiick Unser Tipp
350 gr Drillingskartoffeln Als Dip eignet sich hervorragend von Grillfiirst die Sauce #23,
2 Sti?ck mittelgrope Zucchini authentisch argentinisches Chimichurri.
arinzweige
22‘l‘(‘:::l‘:laut:hzehen Kerntemperatur Rumpsteak
3 EL Walnussol Rare 48-52°C | Medium Rare 52-55 °C | Medium 55-59 °C
Meersalzflocken, Leit | |
grobe Pfeffer Mischung Vorbereitung ca. 30 Minuten

Garzeit ca. 5-15 Minuten (je nach gewiinschter Kerntemperatur)
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Zutaten (fiir 4 Personen)

1 kg Roastbeef
1 Knoblauchzehe, fein gehackt
5 EL Oivendl
1 Zweig Rosmarin
1TL Thymian
1TL Majoran
1TL Oregano
17L Salz
1/2 TL Pfeffer

Eine frisch schmeckende
Rostbeei-Marinade ist
schnell gemacht:

Tu den Krautern gibst du
einfach etwas Pfeffer, Salz
und Knoblauch und versetzt
diese Mischung mit ginem
guten Olivendl.

YouTube Video Anleitung
- l e

Einfach scannen und Link dffnen!

Roastbeefbraten
Roastbeef am Stiick grillen

Das Fleisch sollte in jedem Fall zuvor auf Zimmertemperatur aufgewarmt
werden. Dafiir nimmt man es am besten schon etwa 30 Minuten vor dem Grillen
aus dem Kiihlschrank, wdscht es mit lauwarmem Wasser ab und tupft das
Fleisch mit einem Handtuch oder Kiichenkrepp trocken. Unser Rezept bezieht
sich auf einen Braten, der fir etwa vier Portionen reicht. Wenn man auf Krduter
und/oder Gewiirze verzichten mdchte, kann man diesen Schritt einfach
weglassen und gleich zum Grillen {ibergehen.

Roastbeef grillen

Bei hoher Hitze angrillen, bei niedriger Hitze gar ziehen. Fiir den Fall, dass man
das Fleisch vorab gewiirzt hat, sollten die Gewiirze mindestens noch 30, besser
60 Minuten einziehen, bevor das Roastbeef auf den Grill kommt. Um dem Fleisch
die gewiinschten leckeren Rostaromen zu verleihen, brat man es dann direkt
iiber der Glut von allen Seiten kurz und heif an. Hierfir empfiehlt sich eine Tem-
peratur von 220 bis 230 Grad Celsius. Man sollte darauf achten, dass der Grill
gut vorgeheizt ist, bevor man das Roastbeef draufleqt, da bei [dngerem Grillen
die Gefahr besteht, dass es zu trocken wird. Sobald das Fleisch von allen Seiten
angegrillt wurde, nimmt man es vom Rost und regelt die Temperatur auf circa
110 bis 120 Grad Celsius ein. Grillthermometer zur Uberwachung verwenden.

Der perfekte Gargrad

Saftig und mit einem zartrosa Kern - so sieht das perfekte Roastbeef aus. Wenn
man das Fleisch medium mdchte, sollte man beim Garen eine Kerntemperatur
von 52 bis 53 Grad anpeilen. Wie lange das Roastbeef garen muss, hangt natiirlich
von seiner Grope ab. Bei einem Stiick von einem Kilogramm betrdgt die Garzeit
etwa 70 bis 80 Minuten. Sobald das Fleisch die gewiinschte Kerntemperatur
erreicht hat, nimmt man es vom Rost. Damit die Kerntemperatur noch etwas
ansteigen kann und am Ende 55 bis 56 Grad betrdgt, [dsst man das Roastbeef
noch etwa 15 Minuten ruhen, bevor man es anschneidet. Auperdem kénnen sich
die Fleischsdfte wahrend dieser Ruhephase richtig im Fleisch verteilen.

Kerntemperatur Roastbeef
Rare 48-52°C | Medium Rare 52-55 °C | Medium 55-59 °C



———ONLINE-SHOP-

www.grillfuerst.de

AONLINE-SHOP-

30% Gutschemcode RMMJ30

www. qnllfuerst de

(Grill { Fiirst

Grillfiirst 65106 5-Brenner Gasgrill
mit Gusseisen Rosten

Der Grillfiirst Gasgrill 6510 ist die perfekte Symbiose aus den wichtigsten
Faktoren, die man zum Grillen bendtigt: hohe Grilltemperaturen fiir
ansprechende Brandings sowie niedrige Temperaturen fiir indirektes Grillen,
hochwertige Materialen fiir Grillspap Giber viele Jahre, ein sehr gutes
Preis-/Leistungsverhaltnis, viele praktische Details, durch jahrelange Erfahrung
am Grillmarkt, hochste Sicherheitsstandards (Schlauchbruchsicherung und
Doppelmembran-Druckregler).

Lieferumfang
3 Kartons mit Gasgrill, Bedienungsanleitung, Gasschlauch,
Schlauchbruchsicherung und Doppelmembran-Druckregler

UVP 799,00 €

Grillfiirst Premium Grillplatte /
Gussplatte, 41,5 x 24 cm

Unsere Grillfiirst Grillplatte ist etwas ganz Besonderes, denn sie vereint
mehrere, extrem praktische Eigenschaften: hergestellt aus Gusseisen fiir tolle
Rostaromen dank schneller Warmeleitfahigkeit, geriffelte Seite fiir tolle Grill-
markierungen, plane Seite zum Braten, Backen und Garen, beidseitiges Sam-
melbecken fiir iberschiissige Fliissigkeiten, grope Eingrifflocher, die auch mit
Grillhandschuhen nutzbar sind. Das macht die Grillwendeplatte aus Gusseisen
extrem vielfdltig in den Einsatzmdglichkeiten!

UVP 49,90 €

Gutscheincodes (giiltig bis 15.07.2020)

Rabatt-Gutscheincodes sind qiiltig auf den UVP des Grillfiirst Zubehdrs

(vom Nachlass ausgeschlossen sind Grills, Biicher, Gutscheine oder Seminare).
Der Gutschein ist nicht kumulierbar mit anderen laufenden Sonder- bzw. Rabatt-
aktionen. Der Gutscheincode ist nur im Onlineshop von Grillfiirst einzuldsen.



Roastheef

Unser saftiges Roastbeef vom deutschen Jungbullen wird bei uns immer
mindestens zwei Wochen vorgereift. Durch die Auswahl von jungen Tieren

unter 24 Monaten und die konsequente Fleischreifung erhalten Sie einenhochw-
ertigen Klassiker mit einem natiirlichen Rindfleischgeschmack.

UVP 24,90 € / Packung™ cewicht: 10 kg | 249 € /100 Gramm

e T Aktionspreis 19,90 € / Packung®
LH Gewicht: 1,0 kg | 1908 /100 Gramm

TIPP: Kase-Spinat-Bratwurst

Diese gebriihte Bratwurst hat es in sich! Frisches Schweinefleisch, Edamer,
junger Spinat und eine Mischung an ausgewogenen Gewiirzen machen diese
Bratwurst zu einem echten Highlight auf dem Grill.

UVP 4,49 € / Packung™ cewicht: 0380 kg | 118 €/100 Gramm

Aktionspreis 3,99 € / Packung™
Gewicht: 0,380 kg | 1,05 € /100 Gramm

Ale Infos online

wwwwurst-geniesser.de * alle Preise inkl. ges. Mwst.

Mehrwert nutzen!
Die Kooperation von Metzgerei Robert Miiller und Grillfiirst bietet einen echten Mehrwert und unsere Kunden diirfen sich das ganze Jahr iiber tolle Aktionen

rund um das Thema Grillen freuen. Die dritte Aktion “Familienzeit” (giltig 01.05.-30.06.2020) bringt der ganzen Familie Freude! In dieser Zeit bekommen unsere Kunden
in beiden Online-Shops einen Nachlass auf Aktionsprodukte, die auf dieser Seite abgebildet sind. Einfach Gutscheincode bei [hrem Onling-Einkauf einldsen.

Keine Haftung fiir Druckfehler.

Newsletter-Service | Angebote, Aktionen & Gutscheine
Unseren Newsletter kdnnen Sie ganz bequem online abonnieren. Mij—li'ji:ER
Grillseminare 2020 | RM MEGA Akademie ‘W

METZGEREI - GASTRONOMIE
Alle Infos finden Sie in unserem Online-Shop (www.wurst-geniesser.de).
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(meister Marcel Heil

| Heil der in unserem Unternehmen auch
ermeister und Fleischsommelier un
Gropvater war Fleischer.

iiber Jahre hinweg angeeignet hat.
h in unseren exklusiven Grillseminaren.

Grillseminare mit Miillers Gril

Grillmeister Marce fiir die Herstellung unserer
tlich ist. Marcel ist Fleisch d schon seit Kindesbeinen

denn auch schon sein

Auf der Titelseite sehen Sie unseren
|eckeren Wurstwaren mit verantwor
mit dem Fleischerhandwerk verbunden,

t und Herzblut das Grillwissen weiter, das er sich

Marcel gibt mit viel Leidenschaf
in unserem Aktionsheft, sondern auc

Seine Tipps und Tricks erfahren Sie nicht nur

inden Sie in unserem Onlineshop (www.wurst-qeniesser.de)

» Alle Informationen und Seminar-Termine f
wmarcel-heil.de).

und auf der Webseite von Marcel Heil (ww
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Metzqerei Robert Miiller GmbH & Co. KG
Industriestrape 2 | 36103 Flieden-Riickers
Telefon: 06655 9603-0
info@metzgerei-robert-mueller.de
vgm.metzgerei-rohert-muelIer.dg
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