


SANTOS GRILLSCHULE

Pure Beef

Texas Lime Steak mit Krauterbutter
Flat Iron Steak mit Chimichurri
Dry Aged T-Bone Steak, Sous-vide gegart, mit gemischtem Salat
Gegrillter Tafelspitz mit Grillgemiise
Bacon-Cheese-Steak aus der Hiifte mit Rosmarinkartoffeln

Gegrillte Bananen mit Schokolade im Blatterteig und Eis

Alle in diesem Seminarheft enthaltenen

Rezepte beinhalten die Zutaten fiir 4 Personen.

PURE BEEF GRILLSEMINAR






Kerntemperatur: 54-56 °C

Deckeltemperatur:
300 °C direkt
160 °C indirekt

Grilldauer: 10-20 Minuten

Grill vorheizen: ja

Zutaten fiir 4 Personen:

Texas Lime Steak:
800 g Flanksteak

1 EL Sonnenblumendl
1/2 EL Santos
Gewlirz fiir Steak

1 EL braunen Zucker
1 TL Cayennepfeffer
1 EL grobes Meersalz
1 Limette

Krduterbutter:
250 g Butter

15 g Meersalz

1 Zitrone

20 g Blattpetersilie
10 g Thymian

20 g Schnittlauch
5 g Knoblauch

30 g getrocknete Tomaten

SANTOS GRILLSCHULE

*

Das Flanksteak von uberschiissigem Fett und
Sehnen befreien. Mit einer Gabel die Oberflache
leicht anrauen. Nun alle Gewiirze mischen und das
Fleisch mit der Gewiirzmischung einreiben. Die
Schale der Limette abreiben und fir spater bereit-
stellen. Den Saft der Limette auspressen und tber
das Fleisch geben. Das Fleisch abdecken und
auBerhalb vom Kuhlischrank ca. 30 Minuten
marinieren lassen. In der Zeit den Grill auf
mindestens 300 °C (Deckelthermometer-Tempe-
ratur) vorheizen. Nach den 30 Minuten das Fleisch
aus der Marinade nehmen und trockentupfen. Das
Fleisch kurz direkt auf der Flamme angrillen und
dann bei maximal 160 °C Deckeltemperatur indi-
rekt weiter garen, bis die gewtlinschte Kerntempe-
ratur erreicht ist. 54 °C entsprechen Medium. Das
Flanksteak in schmale Tranchen schneiden, mit
etwas Limettenabrieb und der Krauterbutter (s.u.)
servieren. Fiir die Krauterbutter von der Zitrone
sowohl den Abrieb als auch den Saft in die Butter
geben. Die Krauter in der Hand etwas zerreiben,
abzupfen und klein schneiden. Den Knoblauch
schalen (den Strunk bitte vorher entfernen) und
fein hacken. Die getrockneten Tomaten ebenso
fein hacken. Alle Zutaten mit der Butter vermi-
schen. Mit Salz, Pfeffer und braunem Zucker ab-
schmecken. Fiir ein optimales Ergebnis die Butter
mit Frischhaltefolie und Aluminiumfolie in Form
rollen und tber Nacht im Kiihlschrank ausharten
lassen. So haben die Zutaten genugend Zeit, sich
mit der Butter geschmacklich zu verbinden.

Tipp: Wenn man die Butter schaumig aufschlagt,
hat man ein sehr luftiges Ergebnis, was sich perfekt
fir den Verzehr auf Brot eignet.
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SANTOS GRILLSCHULE

Kerntemperatur: 54 °C

Deckeltemperatur: 300 °C direkt

160 °C indirekt
Grilldauer: 10-20 Minuten
Grill vorheizen: ja

Zutaten fiir 4 Personen:

800 g Schildstiick
Salz, Santos Gewiirz Steak

Chimichurri:

1 EL Salz

1 EL braunen Zucker
200 ml heifses Wasser
50 ml Ahornsirup

1 Bund Basilikum

1 Bund Thymian

1 Bund Oregano

1 Bund Blattpetersilie
1 Bund Kerbel

1 Limette

2 rote Zwiebeln

100 g getrocknete Tomaten

mit Chimichurri

Den Grill auf 300 °C (Deckelthermometer-
Temperatur) vorheizen. Das Schildstiick von
allen Sehnen und Uberschussigen Fett befreien
(oben, unten und in der Mitte). Dabei teilt man
das Schildstiick in zwei flache Steaks, da sich
genau in der Mitte des Schildstlicks eine dicke
Sehne quer durchzieht, die entfernt werden
muss. Diese beiden flachen Steaks werden auch
Flat Iron genannt.

Fir die Chimichurri alle Krauter fein schneiden,
die roten Zwiebeln und Tomaten klein wirfeln.
Das Salz und den Ahornsirup mit dem braunen
Zucker zusammen in heiBem Wasser auflosen,
alles in eine Schissel geben. Dann etwas Balsa-
mico sowie den Abrieb und den Saft der Limette
hinzugeben. Olivendl einriihren, bis eine cremi-
ge Konsistenz erreicht ist. Mit den verwendeten
Zutaten die fertige Chimichurri abschmecken.
Die beiden Steaks direkt auf der Flamme grillen.
Sobald genuigend Réstaromen entstanden sind,
das Fleisch bei 160 °C indirekt im Grill weiter
garen lassen. Das Flat Iron ist gar, sobald die
gewilinschte Kerntemperatur erreicht ist. Emp-
fehlen wird 54 °C fiir Medium.

in lauwarmen Wasser eingelegt Die Steaks in Tranchen schneiden und mit der
Olivendl, weif3er Balsamico Essig  chimichurri servieren.
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SANTOS GRILLSCHULE

*

Dry Aged T-Bone Steak

Sous-vide gegart, mit gemischtem Salat

Kerntemperatur: 54 °C
Deckeltemperatur: 300 °C

Grillmethode: direkt
Grilldauer: 4 Minuten
Grill vorheizen: ja

Zutaten fiir 4 Personen:

1 kg T-Bone Steak (4 cm dick)

1 Zweig Thymian
1 Zweig Rosmarin
1 Soloknoblauch
1 Chili

Gemischter Salat:
1 Romana Salat
200 g Kirschtomaten

Vinaigrette:

1 EL Senf

3 EL Himbeer Essig
3 EL Olivenél

1 EL Honig

Salz

Pfeffer

Das T-Bone Steak von Knochensplittern befreien.
Die Krauter leicht in der Hand zerdriucken, den
Knoblauch schélen und ebenso zerdriicken. Die
Kerne der Chili entfernen.

Das Fruchtfleisch der Chili in feine Streifen schnei-
den. Das Steak mit den Krautern, Knoblauch und
Chili zusammen in einen Vakuumbeutel geben
und vakuumieren. Den Beutel fiir mindestens

4-5 Stunden bei 54 °C in ein Sous-Vide-Becken
geben. Somit gart das Fleisch sehr sanft bis zum
perfekten Medium Punkt. Den Grill auf 300 °C
(Deckelthermometer-Temperatur) vorheizen.

Den Romanasalat halbieren, waschen und in feine
Streifen schneiden. Die Kirschtomaten vierteln
und untermischen. Fur das Dressing, Senf mit
einem Teil Essig, Salz, Pfeffer und Honig mischen.
Unter stetigem Riihren langsam drei Teile Ol
hinzufiigen. Das Dressing sollte ganz leicht uber-
wurzt schmecken.

Damit geschmacksgebende Réstaromen am
T-Bone Steak entstehen, das Steak aus dem
Beutel nehmen und trocken tupfen. Dann mog-
lichst hei® von allen Seiten direkt grillen, dabei
gelegentlich wenden (ca. 2 Minuten pro Seite).
Das Fleisch vom Knochen I6sen, dann in Tranchen
schneiden und zusammen mit dem Salat servieren.
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SANTOS GRILLSCHULE

Kerntemperatur: 58 °C
Deckeltemperatur:

300 °C direkt

150 °C indirekt

Grilldauer: 30 Minuten

Grill vorheizen: ja

Santos Zubehér:

Edelstahl Grillkorb, Mop-Pinsel

Zutaten fiir 4 Personen:

800 g Tafelspitz vom Kalb (rose)
BBQ-Sauce
Santos Gewiirz Steak

Grillgemiise:

1 Zucchini

1 Aubergine

1 Paprika

4 Champignons
1 rote Zwiebel

Marinade:

100 ml Sojasauce

50 ml Balsamicoessig

20 ml Sesamél

2 EL Honig

% TL Krduter der Provence
Y% TL Chiliflocken

% TL Currypulver

Pfeffer

*

Den Grill auf 300 °C (Deckelthermometer-
Temperatur) vorheizen.

Den Tafelspitz von Sehnen und tiberschissigem
Fett befreien. Das Fleisch in zwei flache Steaks
teilen und mit dem Gewiirz fur Steak wirzen.
Das Gemuse waschen, putzen und in grobe
Wiirfel schneiden. Alle Zutaten fir die Marina-
de mischen und uber das Gemise geben. Dies
mindestens 10 Minuten marinieren lassen, dabei
mehrmals durchriihren.

Das Fleisch von beiden Seiten direkt grillen,
danach bei 160 °C indirekt im Grill platzieren bis
die gewlinschte Kerntemperatur (Empfehlung
58 °C) erreicht ist. Wahrenddessen mehrmals
mit einer BBQ-Sauce moppen. Das Grillgemuse
nun aus der Marinade nehmen. Das Gemdse in
einem Santos Grillkorb direkt grillen, dabei ab
und an schwenken. Sobald die Kerntemperatur
von 58 °C beim Tafelspitz erreicht ist, in Tran-
chen schneiden und mit dem bissfesten Grillge-
muse servieren.
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SANTOS GRILLSCHULE

Kerntemperatur: 54 °C
Deckeltemperatur:
300 °C direkt

160 °C indirekt
Grilldauer: 30 Minuten
Grill vorheizen: ja
Santos Zubehér:
Gusspfanne

Zutaten fiir 4 Personen:

Rosmarin Kartoffeln:
400 g Kartoffeln

40 g Rosmarin
Knoblauch

Chili

Sonnenblumendl
Santos Gewlirz Gemlise
100 g Butter

Steak:

800 g Hiifte vom Rind

5 Scheiben Bacon

Santos Gewilirz Steak

100 g Schmelzkdse (Cheddar)
30 ml Milch

Chiliflocken

*

Den Grill auf 160 °C (Deckelthermometer-
Temperatur) vorheizen und die Kartoffeln fur
30-40 Minuten indirekt in den Grill geben und
garen. Sobald sie gar sind, diese aus dem Grill
nehmen und den Grill auf 300 °C aufheizen. Die
Gusspfanne im Grill vorheizen.

Die Hiifte von Sehnen und tiberschiissigem Fett
befreien. Das Fleisch direkt von allen Seiten grillen
bis genligend Réstaromen vorhanden sind. Die
Hufte aus dem Grill nehmen, wiirzen und mit dem
Bacon umwickeln.

Die Kartoffeln halbieren und in die heilRe Guss-
pfanne mit etwas Ol geben. Die Kartoffeln in der
Gusspfanne auf dem Rost direkt tiber der Flamme
goldbraun braten.

Die Rinderhtifte bei 160 °C indirekt in den Grill
geben bis eine Kerntemperatur von 54 °C (fur
Medium) erreicht ist. Gegen Ende der Garzeit
etwas Knoblauch schalen (bitte den Strunk entfer-
nen), fein hacken und zusammen mit ein paar gan-
zen Rosmarinzweigen zu den Kartoffeln hinzuftigen.
Den Schmelzkase mit etwas Milch bei niedriger
Temperatur erwarmen und zum Abschluss mit ein
paar Chiliflocken verfeinern.

Das Steak in Tranchen schneiden, mit dem Kase
UbergieRen und dazu die Kartoffeln aus der Guss-
pfanne servieren.
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Deckeltemperatur: 220 °C
Grillmethode: indirekt
Grilldauer: 15 Minuten
Grill vorheizen: ja

Santos Zubehér: Pizzastein

Zutaten fiir 4 Personen:

4 Bananen

80 g Amaretinis

80 g Vollmilch Schokolade
200 g Bldtterteig

Butter

4 Kugeln Eis nach Wahl

Den Grill auf 220 °C (Deckelthermometer-
Temperatur) vorheizen. Die Bananen schalen,
Kuvertlre und Amarettinis fein hacken bzw.
zerdricken. Den Blatterteig in 4 gleich gro3e
Streifen schneiden. Die Bananen an jeweils
eins der Enden vom Blatterteig legen. Schokolade
und Amarettinis dazu geben und nun vorsichtig
das Ganze in den Blatterteig einrollen. Dabei
sollte die Banane méglichst komplett bedeckt
werden,

Die Bananen im Blatterteigmantel auf den
kalten Pizzastein mit etwas Backpapier geben
und indirekt in den Grill stellen. Nach ca.

15 Minuten sollte man spétestens die Braune
des Blatterteigs Uberpruifen, den Teig ggf. mit
etwas geschmolzener Butter bepinseln.

Sobald der Blatterteig gar und leicht gebraunt
ist, das Dessert aus dem Grill nehmen und warm
mit etwas Eis servieren.



HOL DIR DEN GASGRILL

RIESIGE 800°
INFRAROTBRENNER ZONE

XXL AUSZIEHBARES
WARMHALTEROST

EDELSTAHL HECKBRENNER
ALS STABBRENNER

RECHTE SEITENABLAGE
EINFACH KLAPPBAR

FETTE GUSSROSTE FilR DAS
PERFEKTE BRANDING

PLATZ FilR DIE
11KG GASFLASCHE

Wenn lhr Wert auf smarte Features, Materialien und Qualitat zu einem
Top-Preis legt, dann ist ein Gasgrill der Santos S-Serie Eure neue AuBenktche.





