DIE BESTEN GRILLREZEPTE VON

NELSON MULLER

'

FLANKSTERK MIT
GRILLGEMUSE

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN | ZUBEREITUNG

Fur das Steak: 1. Die Steaks nach Wunsch portionieren und maximal
800 g Flanksteak Uber direkter Glut grillen. Dann um 45 Grad
je 2 Zweige Rosmarin und Thymian drehen, sodass ein rautenférmiges Muster entsteht, und
2 Knoblauchzehen bei geschlossenem Deckel ca. 2 Minuten weitergrillen. Mit .
ol der Riickseite genauso verfahren. aL\S MT;:'
Salz und Pfeffer ° ‘])(;cv\::\'w wh
2. Das Fleisch vom Grill nehmen und mit Salz (‘A\;\s ﬁ‘wé\\u’f fir's
und Pfeffer wiirzen, dann mit den Krautern fertig Gareh
ME'N Tlpp und dem Knoblauch belegen.
SCHMECKT AUCH SUPER
MIT SELBSTGEMACHTER 3. Je nach Dicke indirekt im Bratkorb fiir 10-15 Minuten
KRAUTERBUTTER! fertig grillen. Die Steaks vom Grill nehmen und etwas
ruhen lassen. o
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DIE BESTEN GRILLREZEPTE VON

NELSON MULLER

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN | ZUBEREITUNG

Fir das Grillgemdse: 4., Die Paprikaschoten vierteln, entkernen und ohne Stielansatz
je 1 rote und gelbe Paprikaschote in Rauten schneiden. Das restliche Gemdse putzen und
L . . D Hew ot
1 Bund Friihlingszwiebeln schneiden. s Gemirse wicht zu ke schueiden damit os

1 Zucchini fht dirch den Rost (3t - st g
Keramik tehmen. F s

1 Gemusezwiebel

1 Knoblauchzehe 5. Das gesamte GemUse mit etwas Olivendl betraufeln und auf
je 1 Zweig Rosmarin und Thymian dem Grill kurz anbraten.
Olivenodl
Salz und Pfeffer 6. AnschlieBend mit Salz, Pfeffer und gehacktem Knoblauch

wirzen, mit den Krautern abschmecken und zum Fleisch

servieren.
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