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TUTATEN FUR 8 PERSONEN:

FUR DAS STEAK:

» 1 Porterhousesteak mit ca.
1200 g

» Rapsil

» Bergkernsalz, fein

» Kristallzucker

FUR DIE BBQ-SALSA:

» 1 gelhe Paprikaschote

» 1 rote Paprikaschote

» 1 rote Zwiebel

» 1 Knoblauchzehe

» 1 Bund glatte Petersilie
» 2 Korianderstangel

» 2 EL weiBer Balsamico

» 50 ml Olivendl

» 1 EL Majoran, getrocknet
» Yo TL milde Chiliflocken
» 1 TL mediterranes Meersalz
» Yo TL Kristallzucker

FUR DIE STEINPILZ-TOMATEN-

BUTTER: (ergibt 15 Portionen)

» 250 g Butter

» 100 g eingelegte Tomaten

» 10 g frischer Thymian, Blatt-
chen abgezupft

» 10 g frischer Rosmarin, Nadeln
abgestreift

» 1 Knoblauchzehe

» 1TL Steinpilzpulver (Stay
Spiced)

» Steinsalz

» Schwarzer Pfeffer aus der
Miihle

* %%

PORTERHOUSESTEAK

MIT BBQ-SALSA UND STEINPILI-
TOMATEN-BUTTER

ZUBEREITUNG STEAK:
» Das Porterhousesteak mit ein wenig Rapsdl bestreichen, 20 Minuten vor
dem Grillen mit Salz und nach weiteren 10 Minuten mit etwas Zucker

einreiben.

» Danach wird das Fleisch im Grill in der indirekten Zone bis auf 52 °C
gezogen. Dabei 1- bis 2-mal wenden und dann in der direkten Zone bei
hoher Hitze mit Réstaromen versehen. Achten Sie beim Grillen darauf,
dass der Filet-Anteil des Steaks nicht genauso viel Hitze abbekommt wie
der Rumpsteak-Anteil. Gegrillt sollte das Steak eine Kerntemperatur von
54 °C erreicht haben.

ZUBEREITUNG BBQ-SALSA:
» Alle Gemiise sehr klein schneiden, die Kriuter fein hacken und alles gut

mit den {ibrigen Zutaten vermischen.

ZUBEREITUNG STEINPILZ-TOMATEN-BUTTER:

» Die Butter schaumig aufschlagen. Tomaten, Kriuter und den Knoblauch
fein hacken und alles vermischen. Mit den Gewiirzen abschmecken.
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