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Saftige Rindshuft-Steaks mit kraftigen Rostaromen, einer ——>» METHODE
aromatischen Whisky-Pfeffer-Glasur und frischer Krauterbutter. € direkt + indirekt

Ein besonderes Grillrezept mit viel Charakter.
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"~ ZUTATEN:

(> FLEISCH

® 4 Rindshuft-Steaks a 200-250 g
e 1EL Olivenol

e Salz

e schwarzer Pfeffer

&5 WHISKY-PFEFFER-GLASUR

e 60 ml Whisky

2 EL Honig

1 EL Dijon-Senf
1 EL Sojasauce

() KRAUTERBUTTER

80 g weiche Butter
1 EL Petersilie, fein gehackt
1 TL Rosmarin, fein gehackt
1 TL Zitronenabrieb

1 EL Balsamico
1 TL schwarze Pfefferkdrner
e 1 kleine Knoblauchzehe

etwas Salz

ZUBEREITUNG:

VORBEREITEN: Steaks 30 Minuten vor dem Grillieren aus dem
Kihlschrank nehmen und mit wenig Olivendl einreiben.

GLASUR KOCHEN: Whisky, Honig, Senf, Sojasauce, Balsamico,
Pfeffer und Knoblauch 5-7 Minuten leicht einkochen.

TIPPS & TRICKS

¢ Die Glasur wegen des Honigs erst gegen Ende
auftragen.

o Fur kraftige Rostaromen einen sehr heissen Grill
oder Gusseisenrost verwenden.

* Dazu passen Rosmarin-Kartoffeln oder grillierter
gruner Spargel.

EMPFOHLENES EQUIPMENT 3¢

e Grill mit direkter und indirekter Zone
e Grillthermometer

e Grillzange

o kleiner Topf fir die Glasur

Viel Spass beim Grillen!

Weitere Rezepte und Tipps findest du auf GRILLONLINE.CH

KRAUTERBUTTER: Butter mit Petersilie, Rosmarin, Zitronenabrieb
und etwas Salz verrihren.

SCHARF ANGRILLIEREN: Steaks tiber direkter Hitze je Seite
2-3 Minuten grillieren.

FERTIG GAREN: Mit Glasur bestreichen und im indirekten Bereich

SERVIEREN: 5 Minuten ruhen lassen, mit Krauterbutter anrichten
und mit etwas zusatzlicher Glasur servieren.
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