frisch, regional, vor Ort!

S _ - . Ehaidorf
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iA I\, Ein hochwertig und gut abgehangenes &...  Der Grill muss heiR sein. Die Gar- = die steak-fibel
7 :},* Fleisch frisch an der Metzger-Theke ~ temperatur des Grills sollte zwischen o b
7 ;/ /| einkaufen! 200-300°C sein!
7... Das Fleisch sollte auf alle Flle 7...  Zum Wenden nur die Grillzange

mindestens 2 ecm dick sein! benutzen. Das Steak muss nur einmal
gewendet werden.

3... Das Fleisch braucht Fett! & _ Istdas Fleisch dicker legt man es zum
Weitergaren in die indirekte Grillzone
bei 120-140°C!

4. Vordem Grillen, das Fleisch gut 9@ ___  Nach dem Braten braucht das Steak
1Stunde friiher aus dem Kiihlschrank eine kleine Rubephase von 5 Minuten
nehmen! zum Durchziehen.

Am Besten in Alufolie!

E  Zum Wirzen nur Salz (Meersalz),
Pfeffer aus der Pfeffermiihle oder
Mérser sowie Ol benutzen! Jedes 10...
hochwertige Ol ist erlaubt!O

Der Kleine Tipp:

Den Gargrad kann man einfach mit
der »Nasenspitze« feststellen!
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/“,inhen noch roh, zart und saftig. Bratzeit Eine ganz besondere Art Ihr Steak zu grillen bie- W\ Bahnhofstr. 40
'7—2 Minuten pro Seite. Danach ca. 5 Minuten tet der Beefer. Mit einer Temparatur von 800° g\ i3 8ad Waldsge
Ruhezeit in der indirekten Grillzone. Oberhitze sorgt der Beefer fuir atemberaubend 7 Bl daerad :
g ; ) www.facebook.com/edekahaidorf
Kerntemperatur: ca. 45 °C. gute Steaks und ein neues Geschmackserlebnis.
Test: Das Steak fiihlt sich in der Mitte an wie Die Oberhitze hat den Vorteil, dass durch eine Soupgnstighe 3
. r | : k G s ! T ¢ 3 87487 Wiggenshach
die Oberlippe! urze Garzeit der Gargrad exat bestimmt wer Tel.: 08370 9 75 94
den kann. Zudem wird der tropfende Fleischsaft www.facebook.com/ehaidorf
Mediurm... in einer Gastroschale aufgefangen und kann B R
zur Zubereitung von leckeren Sol3en verwendet . - X ; Z
...zartrosa im Kern. Bratzeit 2-3 Minuten pro N J L - s Lsiess 00T Fhertalrizell

Seite. Danach ca. 5 Minuten ruhen lassen.
Kerntemperatur: ca. 55-65°C.

Test: Das Steak fiihlt sich in der Mitte an wie Bei uns zu mieten.
die Nasenspitze! Sprechen Sie uns an!

Das beste Steak mit dem Beefer Gasgrill... E-Mail: info@edekahaidorf.de

...durch gebraten. Bratzeit 4-5 Minuten pro

Seite. Kerntemperatur: ca. 75 °C. fiaanpe i Dt I FUR Mﬁu'l/ ! &
% T i 5 pro Tag. Der Beefer wird ohne %
Test: Das Steak fiihlt sich in der Mitte an wie Gasflasche mit gegeben.
die’Stirn!

Die Reinigung Ubernehmen wir.




