


SANTOS GRILLSCHULE

Steak
Pure Beef

Western Steak Caveman Style
Rib Eye Steak mit selbst gemachter Chimichuri
Roastbeef Asado Style mit fruchtigem Salat
Teres Major in Krauterol confiert mit Bruschetta
Hiiftsteak mit Limette und Marmelade von roten Zwieheln

Sandwich vom Flat Iron Steak
mit selbst gemachter Steakbutter, Rucola und Parmesan

Fruchtige Corn Dogs

STEAK PURE BEEF GRILLSEMINAR

Equipment;

BBQ Funkthermometer
Grillofanne
Grillblech
Holzkohle- oder Keramikgrill
Gasgrill

Alle in diesem Seminarheft enthaltenen
Rezepte beinhalten die Zutaten fiir 4 Personen



1 Scheibe vom Rindernacken
ca. 2cm dick (ca. 500 g)
Salzflakes

Einen Kohlegrill mit richtig gut durch-
geglihter Holzkohle vorbereiten.
Jetzt die Nackensteaks von beiden
Seiten leicht salzen.

Das Steak wird nun direkt auf die
gluhende Holzkohle gelegt und von
jeder Seite ca. 3 Min. gegrillt. Die an-
haftenden Holzkohlestiicke abreiben
und das Steak aufschneiden.
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‘ SteaK

mit selbst gemachter Chimichuri

2 Rib Eye Steaks, 4cm dick
Salzflakes

Chimichuri:

1 EL Salzflakes

1 EL braunen Zucker

1 Tasse heifSes Wasser
1 Bund Basilikum

1 Bund Thymian

1 Bund Oregano

1 Bund Blattpetersilie

1 Bund Kerbel

1 Limette

2 rote Zwiebeln

1 Tasse getrocknete Tomaten
in Wasser eingelegt
Olivenél

weifSer Balsamico Essig

Die Steaks von einer Seite groRzligig mit
Salzflakes bestreuen, bei hoher Hitze direkt
von beiden Seiten angrillen und anschlie-
RBend bei indirekter Hitze (150°C) bis zu
einer Kerntemperatur von 56°C weiter-
garen. Die Kerntemperatur kann perfekt
mit einem BBQ Funkthermometer
gemessen und Uberwacht werden.

Fur die Chimichuri, alle Krauter klein ha-
cken, die roten Zwiebeln klein wirfeln und
die eingelegten Tomaten klein schneiden.
Die Salzflakes mit dem braunen Zucker
zusammen in dem heiBen Wasser aufldsen,
jetzt alles in eine Schussel geben. Dann den
Abrieb und den Saft der Limette dazugeben
und alles gut durchriihren. Noch etwas
Balsamico beigeben fiir die Saure. Olivendl
zugeben, bis eine schéne cremige
Konsistenz erreicht wird.
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auf fruchtigem Salat

500 g Roastbeef
Salzflakes

1 kleine Papaya

1 Mango

1/2 Ananas

1/2 Salatgurke

2 Tomaten

1 Sténgel Zitronengras
1/2 Bund frischer Koriander
2 Limetten

Sojasauce

Ingwer

Salzflakes

Pfeffer aus der Miihle

Den Fettdeckel und die Silberhaut vom
Roastbeef parieren, das Fleisch mit ein
wenig Salzflakes einreiben, den Fettde-
ckel wieder auflegen und bei direkter
Hitze (alle Brenner auf kleinste Einstel-
lung) auf den Gasgrill legen - den Deckel/
Haube gedffnet lassen. Das Roastbeef
regelmaRBig wenden, so dass es von allen
Seiten gleichmaRig gegart wird. Wenn die
Kerntemperatur 56°C erreicht hat, ist das
Fleisch fertig gegart.

Obst und Gemiise in kleine Wiirfel
schneiden, Krauter fein hacken, Limet-
tenabrieb und Saft dazugeben, mit Soja-
sauce, Ingwer, Salz und Pfeffer wiirzen.
Das in diinne Tranchen geschnittene
Roastbeef auf dem Salat anrichten.
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Sandwich vom
Flat Iron Steak

mit selbst gemachter Steakbutter, Rucola und Parmesan

1 kg Flat Iron
(Schaufelstiick - bitte nicht
mit Schéufele verwechseln)
1 rote Zwiebel

100 g Rucola

Parmesan am Stiick

1 Baguette

Fiir die Steakbutter:

250 g Butter

1 Knoblauchzehe (Soloknoblauch)
2 EL frischer fein geschnittener
Schnittlauch

1 EL frische Thymianbldttchen
1 EL Santos Red One

Abrieb und Saft einer
unbehandelter Zitrone

Pfeffer aus der Miihle
Salzflakes

Die Butter mit der Kiichenmaschine auf-
schlagen, alle Zutaten untermischen und
mit den Salzflakes abschmecken.

Das Schaufelstiick oben und unten von

Fett und Silberhaut befreien, die waage-
rechte Mittelsehne herausparieren und bei
hoher direkter Hitze von beiden Seiten mit
Réstaromen versehen.

Danach bei 150°C indirekter Hitze bis zu
einer Kerntemperatur von 56°C weitergaren.
Die Zwiebeln in hauchdunne Scheiben
schneiden, den Parmesan grob reiben,

das Baguette aufschneiden und beide
Halften mit Steakbutter bestreichen, die
untere Seite mit Rucola belegen, dann das
Schaufelstuick darauf legen und mit den
Zwiebelscheiben und den Parmesanraspeln
bestreuen. Die obere Seite des Baguette (als
Deckel) auflegen, in Stiicke schneiden und
servieren.

STEAK PURE BEEF GRILLSEMINAR



10

SANTOS GRILLSCHULE

Fiir den Teig:

50 g Maismehl

150 g (Weizen-)Mehl

Mehl fiir die Arbeitsfliche
1 TL Backpulver

4 EL Kakaopulver

150 g Zucker

Feines Salz

125 ml Milch

1 EL Pflanzenél

200 ml Pflanzen6l zum Trinken
4 EL Honig

verschiedene Friichte z.B.
1/2 Ananas

1 Apfel

1 Mango

4 gewdsserte HolzspiefSe

Siif3e Toppings zum Wiilzen

z. B. ,Choco Krispies”, Haselnuss-
Krokant oder Kokosraspel

Fir den Teig beide Mehlsorten, Backpul-
ver, Kakaopulver, Zucker und %2 TL Salz
mischen.

Die Milch mit dem Ol verriihren, zur
trockenen Mischung geben. Zu einem
halbfesten, elastischen Teig verkneten
und zugedeckt ca. 20 Min. ruhen lassen.
Inzwischen den Grill - mit geschlossenem
Deckel, etwa 180°C - fur mittlere indirek-
te Hitze vorbereiten.

Die Ananas und den Apfel schélen,
Strunk bzw. Kerngehduse entfernen und
beide Fruchte der Lange nach in dau-
mendicke Stuicke schneiden. Mango
schélen und das Fruchtfleisch auf der
flachen Seite in daumendicken Scheiben
vom Stein schneiden.

Die Frichte hintereinander der Lange
nach auf die gewasserten HolzspieRRe
stecken.

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfla-
che ausrollen und 12 Kreise a ca. 10 cm
Durchmesser ausstechen. Die Teigkreise
um die Friichte am Spiel3 wickeln und
etwa 5 Min. zum Tranken in das Ol legen.
Nun die Corn Dogs aus dem Ol nehmen,
griindlich abtropfen lassen und anschlie-
RBend bei indirekter Hitze mit geschlos-
senem Deckel ca. 8-10 Min. grillen. Den
Honig in einem Topf erwarmen. Die Corn
Dogs mit dem Honig bestreichen, danach
sofort in den verschiedenen Toppings
walzen und warm servieren.
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