Zutaten

800g
1
>
i

3 Scheiben

einige

,BESCHTE ECK VoM KA g

an flr 4 Personen

Flat Iron Steak
Brokkoli-Rose

Jungzwiebel

. roter Spitzpaprika

- Rupp Classic BBQ Scheiben

Salz u. Schwarzer Pfeffer aus der
Miihle

Butterstliicke und Rosmarin-
zZweige

Adi's Grillgewiirz Krauter

Adi's Grill-Ol Sonnenblumen-

Soja

|

Flat Iron Steak mit

Brokkoli-Gemuse
(U T
120 Minuten Hobbykoche
Zubereitung

Die Brokkoli-Rose in kleinere Rosenstlcke zertei-
len, den harten Teil vom Strunk entfernen und den
restlichen Strunkteil etwas feiner schneiden. Mit
etwas Ol und Krautergewiirz den Brokkoli vorwiir-
zen.

Den Spitzpaprika in kleinere Stiicke und die Jung-
zwiebel in mitteldicke Ringe schneiden.

Das Steak nur mit Salz wiirzen und auf der Sizzle
Zone oder auf einer maglichst starken Hitzequelle
direkt von beiden Seiten fiir ca. 2 bis 3 Minuten
angrillen. Danach auf ein Holzbrett legen, etwas
schwarzen Pfeffer aus der Mhle auftragen, einige
Butterstliicke mit Rosmarinzweigen auf das Flat-
Iron Steak legen und im indirekten Bereich plat-
ziert bis zur gewinschten Garstufe ziehen lassen.
Mit einem Kernthermometer kann die Hitze iber-
wacht werden.

In einer Gusstasse mit etwas Ol die Brokkoli-Rosen
anrosten. Wenn diese etwas Farbe angenommen
haben, die Jungzwiebel und Spitzpaprikastlcke
dazugeben bis das Gemuse noch knackig ist. Dann
mit Salz, Pfeffer und Krautergewtirz abschmecken,
mit den Rupp BBQ Scheiben belegen und im Grill
indirekt den Kase schmelzen lassen.
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e Eine Empfehlung der Garstufe flr Fleischfans ware
45 bis 50°C, wer es hoher mochte, sollte nur bis
Medium gehen, Medium Well ist bei diesem Steak-

S

cut keine empfehlenswerte Variante.

° Das Flat Iron Steak quer in dinne Streifen schnei-
den und mit dem Gemdse servieren.

Wir wiinschen guten Appetit!
Weitere Rezepte unter
www.rupp.at/rezepte
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