


SANTOS GRILLSCHULE
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Steak
Pure Beef

Grub aus der Kiiche

Western Steak Caveman Style
Tomahawk Steak
Roastbeef mit Chimichurri
Teres Major mit gefiillten Champignons
Hiifte im Ganzen mariniert, dazu Kartoffeln mit Apricot-Chutney
Siibe Flammkuchen

Dazu diverse Hausgemachte Dips und Brot

Alle in diesem Seminarheft enthaltenen

Rezepte beinhalten die Zutaten fiir 4 Personen.
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SANTOS GRILLSCHULE

2 Scheiben vom Rindernacken Die Nackensteaks von beiden Seiten leicht
ca. 2 cm dick (ca. 500 g) salzen, damit sich etwas Flissigkeit bildet.
Salzflakes Einen Kohlegrill mit richtig gut durchgegliihter

Holzkohle vorbereiten. Das Steak wird nun
direkt auf die gliihende Holzkohle gelegt und
von jeder Seite ca. 3 Min. gegrillt.

Die anhaftenden Holzkohlestiicke
abschutteln, kurz ruhen lassen und die
Steaks aufschneiden und servieren.
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SANTOS GRILLSCHULE

2 Tomahawksteaks ¢ 800 g
2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian

1 Soloknoblauch
Salzflakes

Pfeffer aus der Miihle

*

Steak

Die Tomahawk Steaks mit etwas angedruck-
tem Rosmarin, Thymian und Soloknoblauch
in einem Vakuumbeutel vakuumieren. Bei
54°C zum Medium-Punkt garen. In einem
Sous-vide Becken oder einem Backofen, den
man genau auf 54°C einstellen kann. Dies
dauert je nach Dicke ca. 2 Stunden. Grill auf
ca. 300°C vorheizen.

Nun das Fleisch auspacken und direkt
angrillen, damit R6staromen entstehen.
Das Fleisch kann sofort mit etwas Salz und
Pfeffer serviert werden, da das Grillgut
vorher schon zum Garpunkt ,Medium”
gegart wurde. Diese Art des Grillens ist

sehr schonend fur das Fleisch.
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pastoee

mit Chimichurri

500 g Roastbeef

2 TL Salzflakes

% TL brauner Zucker
Pfeffer aus der Miihle

Fiir das Chimichurri:
1 EL Salzflakes

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
in lauwarmen Wasser eingelegt

Olivenél
weifSer Balsamico Essig

Den Fettdeckel und die Silberhaut vom
Roastbeef parieren. Fettdeckel in Streifen
schneiden. Das Fleisch mit einer Mischung
aus Salzflakes, braunen Zucker und Pfeffer
nach Belieben einreiben, die Fettstreifen
wieder auflegen und bei indirekter Hitze
(ca. 150 - 160°C Deckeltemperatur) fiir

ca. 20 Minuten in den Gasgrill geben. Wenn
die Kerntemperatur 54°C bis 56°C erreicht
hat, ist das Fleisch medium gegart.

Dies kann durch ein Funkthermometer gut
Uberwacht werden.

Fur die Chimichurri, alle Krauter fein schnei-
den, die roten Zwiebeln und Tomaten klein
wiuirfeln. Die Salzflakes und Ahornsirup mit
dem braunen Zucker zusammen in dem
heiBen Wasser aufldsen, jetzt alles in eine
Schiissel geben. Dann etwas Balsamico,
den Abrieb und den Saft der Limette hinzu-
geben. Olivendl einrihren, bis eine cremige
Konsistenz erreicht wird.

Mit den verwendeten Zutaten das fertige
Chimichurri abschmecken.
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1 kg Teres Major
500 ml - 11 Olivenél
1 Knoblauchzehe

2 Chilischoten

1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian
Salzflakes

Fiir die Tomaten-Tapenade:
50 g getrocknete Tomaten
100 ml Olivenél

1/4 Bund Basilikum

50 g gerostete Erdniisse
oder Macadamianiisse

3 EL frisch geriebener
Parmesan

1 EL Aceto Balsamico

Fiir die gefiillten Champignons:

8 Champignons

8 Mini-Biiffelmozzarella
8 Basilikumblatter

100 g Tomaten-Tapenade

*

Das Teres Major von der Silberhaut befreien und
bei 300°C direkter Hitze von allen Seiten ca.

2 Minuten anrosten. Knoblauch, Chili, Rosmarin
und Thymian mit Olivendl in die Grillpfanne geben
(die Grillpfanne sollte 2 cm hoch mit dem Ol gefiillt
sein). Dann das Fleisch hineinlegen, mit etwas Salz-
flakes bestreuen und bei 120°C indirekter Hitze
(ca. 10 Minuten) garen lassen, bis eine Kerntempe-
ratur von 54 - 56°C erreicht ist.

Tomaten vierteln, mit 150 ml Ol mischen und ca.
12 Std. quellen lassen. Basilikum waschen und die
Blatter abzupfen. Mit eingelegten Tomaten und
Nussen puirieren. Dann den Parmesan und Essig
unterrihren.

Die Champignons saubern und den Stiel entfernen.
Diesen kann man fein hacken und mit in die
Tapenade mischen. Jeweils ein Blatt Basilikum in

die Champignons legen und die Tapenade einfillen.

Jeweils eine Kugel Mozzarella auf die Tapenade
setzen. Die geflillten Champignons auf ein Grill-
blech geben. Den Grill auf 180°C vorheizen und die
Champignons indirekt fiir ca. 10-15 Minuten in den
Grill geben. Diese sind fertig, wenn der Mozzarella
schon zerlauft und leicht kross wird.
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800 g Rinderhlifte
2 EL Dijon Senf

4 EL Santos Gewiirz
fir Schwein

12 Stiick kleine Kartoffeln
(z.B. Drillinge)

Prise Meersalz

12 reife Aprikosen

4 Schalotten

Etwas Butter

3 Chilischoten

50 ml Weifswein
etwas Weifweinessig
1 Thymianzweig

200 g Roquefort

SANTOS GRILLSCHULE

*

Die Hufte von der Silberhaut befreien und im
Zuge dessen in 3 gleich groRe Stiicke teilen.

Mit Senf und dem Gewdirz einreiben.

Indirekt bei 160°C grillen, bis eine Kerntemperatur
von 54°C erreicht ist (ca. 30 Minuten).

Die 2 Chilischoten ohne Kerne und die Schalotten in
feine Streifen schneiden und mit etwas Butter in einer
Gusspfanne im Grill bei 200°C ca. 3 Minuten andlinsten.
Mit Zucker leicht karamellisieren und mit etwas WeiR-
wein abléschen. 8 Aprikosen entkernen und in Spalten
schneiden und hinzugeben. 10 Minuten kécheln lassen.
Mit Salz und WeiBweinessig abschmecken.

Die Kartoffeln abwaschen und mit reichlich Meersalz
einreiben und bei 180°C indirekt ca. 45 Minuten grillen.
Sie kénnen durchaus noch etwas Biss im Kern haben.
Drillinge halbieren und mit einem Teel6ffel leicht aus-
kratzen. Die restlichen Aprikosen entkernen und in
Spalten schneiden. Diese ca. 2 Minuten direkt bei 200°C
angrillen, mit Rosmarin und feinen Chilliringen belegen.
Das Chutney nun in die Kartoffel fullen, eine angegrillte
Spalte und etwas Roquefort darauf legen.

Die Kartoffeln auf ein Grillblech geben und bei 250°C
ca. 5 Minuten tUberbacken.
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250 g Mehl Typ 550

4 EL Olivenol

% TL Salz

100 ml warmes Wasser

450 g Schmand oder Sauerrahm
4 Apfel in diinne Scheiben
geschnitten

25 g Zimt und Zucker

Den Pizzastein auf den Grill legen und auf ca.
250°C vorheizen

Mehl, Olivendl, Wasser und Salz zu einem Teig
verarbeiten. Im Anschluss hauchdiinn aus-
rollen, am besten gelingt das mit einer Teig-
maschine. Ein vorgefertigter Teigrohling geht
naturlich auch.

Schmand oder Sauerrahm gleichmaRig auf
dem ausgerollten Teig bzw. dem Teigrohling
verteilen. AnschlieBend die Apfelscheiben
darauf platzieren. Mit Zimt und Zucker
bestreuen. Den belegten Teig mit einem
Pizzaheber auf den Pizzastein legen und

ca. 5 Minuten schén knusprig backen.
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