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Grillrezepte

|

Gegrilltes Rindfleisch

Vom Rind ist die Lende, auch Filet oder Lungenbraten ge-
nannt, das beste Stick zum Grillen. Aufierdem '-.fEr!"f'-."E:'h'_{EL'!'
man das Roastbeef dazu, am besten in Scheiben geschnitten,
und unter dem MNamen Rumpsteak bekannt.

Beim Filet unterscheidet man 4 Teile, die verschieden ver-

wertet werden

I}
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Das Filetbeefsteak am Kopf des Filets, Es wird 2 cm hoch
geschnitten. .
Das Chéateaubriand, ein doppeltes Filetbeefsteak von 4 bis
&4 cm Hohe das im ganzen gebraten wird.

Diese beiden Stiicke ergeben die Halfte der Lende.

Das Tournedos zum Grillen im ganzen oder in Scheiben
von 3-4 cm Starke.

Das Filet mignon an der Spitze des Filets, das kleine dinne
Stiickchen ergibt, die gern auf dem Spiell gegrillt werden.

Rindslende, Filet

Eine aanze Lende wird im Bratofen gebraten. Ein Stick Lende

von etwa 500 g kann im Grill bereitet werden.
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Man wahlt dazu das zarteste Stiick, das Tournedos. Es wird mit
Salz eingerieben und mit Ul bepinselt. Der Grill wird 6 bis
7 Minuten vorgeheizt und das Filet auf |eder Seite zundachst
1-114 Minuten gegrillt. Dann setzt man es tiefer und rechnet
pro 5 kg 12 Minuten zum Grillen insgesamt. Wahrend dieser
Zeit muf3 das Filet mehrmals gewendet werden. Winscht man
es nicht rétlich, bleibt es noch 3 Minuten ohne Stromzufuhr im
Grillraum. Zwischendurch ist ein Bepinseln mit Butterschmalz
angebracht.

Das Filet muf} 5-8 Minuten auf heifier Platte ruhen, ehe es quer
oder schréig zur Faser auftgeschnitten wird.

Es kann auf die verschiedensten Arten angerichtet werden.
Die beliebtesten Beilagen sind Pommes frites und Pommes
chips oder kleine gekochte Kartoffeln, auch Kartoftelballchen,
Teigwaren und Gemiuse aller Art.

Filetbeefsteak oder Lendenschnitte

Sie werden etwa 2 cm stark geschnitten und wiegen 160 bis
175 g. Das Fleisch mufi von Sehnen und Hauten befreit wer-
den, Nach Belieben kann man es ein wenig pteffern und be-
streicht es dann mit Tl oder legt es in eine Olmarinade,
siche Seite 46. Der Grill wird 7-8 Minuten vorgeheizt und das
Fleisch auf den Rost gelegt. Sobald sich obenaut Saftperlen
zeigen, wendet man und lafit die Steaks auf der zweiten
Seite etwa 2-3 Minuten grillen. Mach dem Herausnehmen
wird das Filetbeefsteak gesalzen und kann auf alle még-
lichen Arten angerichtet werden:

Mit Krauterbutter belegen und mit Zitronenstickchen, Salaf
und Pommes frites auftragen.

Mit gegrillten Zwiebelscheiben zu Kartoffelbrei, Tomatensalat.
Filetbeefsteaks auf Rostbrot mit Sauce Béarnaise, Strohkartof-
feln oder Pommes frites, feines Gemuse.

20

Baden-Wiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Mit Remouladensauce, gemischtem Salat und Pommes frites.
Das Steak mit Steinpilzen bedecken und gebackene Kartoffel-
ballchen dazugeben.

Als Beilage gefillte Tomaten, junge Erbsen und Petersilien-
kartoffeln.

Die Lendenschnitte mit gegrillten Bananen umgeben.

Chateaubriand

Das Chateaubriand kann als doppeltes Filetbeefsteak be-
zeichnet werden, denn es soll 4-5 cm stark geschnitten wer-
den und wenigstens 300 g wiegen. Es wird daher auch fur
2-3 Personen berechnet. Zum Grillen sollte es nicht viel schwe-
rer sein. Die Sehnen und Haute werden entfernt, das Fleisch
gewirzt und gut mit Ol bepinselt. Der Grill kann stark vor-
geheizt werden, etwa 7 Minuten, damit das Fleisch zundchst
cchnell auf beiden Seiten etwa 14 Minuten gegrillt wird.
Dann setzt man es tiefer ein und grillt es bei mehrmaligem
Wenden 10 Minuten.

Lum Chéateaubriand -;_Jﬂh-fjfr etwas frische Butter. die man auf
dem Fleisch zerfliefen laBt, Souce Béarnaise, Pommes frites
und grine Bohnen.

Abher auch die beim Filetbeefsteak angegebenen Beilagen
eignen sich zum Chéteaubriand.

Tournedos

Das zarte Filetstiick, das in der Mitte der Lende zur Spitze hin
liegt, liefert die Tournedos, die 3-4 cm stark geschnitten wer-
den und etwa 100 g wiegen. Sie werden ebenso vorgerichtet
wie das Filetbeefsteak, haufig mit gebrithtem Bindfaden seit-
lich umwickelt, damit sie ihre Form behalten. Die Grillzeit ist
etwas kiirzer, man rechnet etwa 2 Minuten auf jeder Seite.
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Tournedos werden gern auf Toast angerichtet, den man nach
der Gréfie des Steaks schneidet. Sie erhalten eine besondere
Garnierung, z. B. etwas Ganseleberpastete, 1 Triffel oder
1 Champignonkopf, oder man umlegt sie mit feinem Gemise.
Eine Béarnaise mit Pommes frites oder Pommes chips oder
Reiskugeln schmeckt gut dazu.

Auch die beim Filetbeefsteak aufgetihrten Beilagen sind ge-
eignef.

Filets mignons

Die Spitze des Filets liefert die Filets mignons. Sie sind be-
deutend flacher als die anderen Teile der Lende und werden
fir Filetgulasch verwendet. Sie eignen sich ausgezeichnet zum
Grillen auf dem Spiefs.

Man schneidet die Filetspitze in kleine Sticke, legt sie in eine
Ol-Krautermarinade, siehe Seite 46 und steckt sie danach auf
den Spief. Man grillt sie nur 4 Minuten in dem / Minuten vor-
geheizten Grill.

Ebenso bereitet man einen Mixed Grillspiefd von den Spitzen
des Kalbs-, Schweins- und Rindsfilets.

Nach dem Herausnehmen bepinselt man die Stickchen mit
Krauterbutter, richtet sie mit kleinen gegrillten Tomaten oder
gefiillten Tomatenhdalften und Pommes frites an. Aber auch
andere gute Beilagen sind geeignet.

Rindshacksteak mit Zwiebeln

400 g Rindfleisch, 2 rohe Eigelb, Salz, Pfeffer, eine Spur Mus-
kat, feingewiegte Zwiebel, 2 Zwiebeln zum Grillen.

Das Rindfleisch wird zweimal durch den Woltr gedreht, mit
den anderen Zutaten verarbeitet und gut abgeschmeckt. Von
der Masse formt man 4 Steaks, die man leicht mit Mehl be-
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taubt und mit Ol bepinselt. Sie werden auf den 5 Minuten
vorgeheizten Grillrost gelegt, mehrmals gewendet und ins-
gesamt 8-10 Minuten gegrillt

Die Zwiebeln werden vorbereitet und gegrillt wie auf Seite 34
beschrieben. dann auf die Steaks verteilt. Als Beilage eignen
sich Kartoffeln, Risotto, Teigwaren, Salate aller Art und
Gemise.

Gegrilltes Kalbfleisch

VVom Kalb sind Filet, Kotelett- und Nierenstick und aus der
Keule die Teile Nufi und Oberschale zum Grillen geeignet.

Kalbsfilet

Zubereitung wie Rindslende oder Filet, Seite 17.

Kalbsmedaillons

Zubereitung wie Filets mignons, Seite 22,

Kalbsschnitzel

Kalbsschnitzel nimmt man aus den zartesten Teilen der Keule,
der Nufd und der Oberschale.

Sie werden nicht zu dick geschnitten, etwa 1 cm stark, und
die Haut am Rand entfernt oder etwas eingekerbt, damit sie

cich nicht walben. Das Fleisch wird mit Butterschmalz oder Ol be-
ctrichen und auf den 6 Minuten vorgeheizten Grillrost gelegt.
Man grillt es 3 Minuten auf |eder Seite. Nach dem 5Salzen kann

das Schnitzel auf verschiedene Arten angerichtet werden.

Das Kalbsschnitzel mit Kréauterbutter belegen, auf einen Reis-
sockel geben oder Reiskugeln auf der Platte anordnen, mil
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Zitronenscheiben und Petersilie verzieren und Salat dazu
reichen. Das Schnitzel mit Butterflockchen belegen, Zitronen-
saft darauf traufeln, feines Gemiise und Pommes frites dazu
reichen. Mit Risotto, gegrillten Tomaten oder gefillten Toma-
tenhdlften servieren oder Butternudeln als Beilage wdéhlen.
Zu dem Kalbsschnitzel eine bunte Salatplatte geben.

Kalbskotelett

Die Kalbskoteletts werden nicht zu dinn geschnitten, etwa
daumendick, sie sollen ein Gewicht von 175-190 g haben. Am
Knochen entlang ritzt man das Fleisch leicht ein und schiebt
es etwas zurick. Auch am Rand schneidet man es mehrmals
ein, damit es sich nicht wolbt. Die Koteletts werden trocken-
getupft, mit Butterschmalz oder Ol bestrichen und in den
6 Minuten vorgeheizten Grill gegeben, wo man sie 3 Minuten
auf der ersten und 2-3 Minuten auf der zweiten Seite grillen
lafdt. Gleichzeitig kénnen feine Speckscheiben, Tomaten- und
Apfelsinenscheiben gegrillt werden, die als Garnierung die-
nen. Auch viele Gemusesorten, Salate, Kartoffeln, Reis und
Teigwaren werden zu Kalbsschnitzeln gereicht,

Kalbshacksteak

Zubereitung wie Rindshacksteak, Seite 22.

Gegrilltes Schweinefleisch

Das Schwein liefert saftige Sticke zum Grillen. Es sind dazu
geeignet das Filet, das Kotelettstick, der Nacken und zarte
Telle des Schinkens.
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