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Dléndle Hobby Chefs

Mit Malzbier mariniertes Roastbeef,
Spitzpaprika-Salsa und gegrillte SuBkartoffel

Zubereitungszeit: ca. 45-60 Minuten

Zutaten fiur 4 Personen Zubereitung:

4 Roastbeefsteaks, kichenfertig, Die Steaks mit Kichenpapier abtupfen und in

a 200 g (vom Metzger) den FrUhstUcksbeutel legen. Aus Malzbier,

1 gr. FrOhstUcksbeutel aus Folie, z. B. Sojasauce, Austernsauce, 30 ml Zitronensaft,

mit Zipper-Verschluss Sesamdl und Rohrzucker eine Marinade

150 ml Malzbier herstellen und dabei solange RGhren, bis sich der
35 ml Sojasauce Zucker vollsténdig geldst hat. Mit Chili wirzen

15 ml Austernsauce und die FlUssigkeit in den Beutel gieBen und

1/2 Zitrone verschlieBen und dabei die Luft herausdricken.
15 ml Sesamal Das Fleisch mindestens 30 Minuten bei

20 g brauner Rohrzucker Zimmertemperatur marinieren.

Chili aus der GewUrzmuhle

4 SUBkartoffeln, ca. 1 kg Die SuBkartoffeln waschen, trockentupfen und

1 rote Spitzpaprika mit einem Zahnstocher rundum anstechen. Auf
1 weiBe Spitzpaprika dem vorbereiteten Girill bei 180° - 200° C

1 rote Chilischote indirekter Hitze und geschlossenem Deckel

100 g getrocknete Tomaten, in Ol 30-35 Minuten weich garen (Kemtemperatur ca.90° C).

2 Schalotten
FUr die Salsa die Paprikaschoten und Chili
waschen und trockentupfen. AnschlieBend der
Ladnge nach halbieren, das Kerngehduse
entfernen und in feine Wurfel schneiden. Die
Tomaten in einem Sieb abtropfen lassen, dabei
das Ol auffangen und 3 Essléffel reservieren.
Geftrocknete Tomaten zusammen mit den
geschdlten Schalotten und Knoblauch klein
wurfeln. Das Tomatendl in einer Aluschale auf
dem Girill direkt erhitzen und Schalotten sowie
Knoblauch darin glasig anschwitzen. Tomaten,
Paprika und Chili zugeben und 5 - 7 Minuten
noch bissfest garen. AnschlieBend mit Salz und
Zitronensaft abschmecken, vom Grill nehmen.
Petersilie abbrausen, trockenschitteln, die
BlGtter fein schneiden und zuletzt die Salsa damit
verfeinern.
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Die Steaks aus der Marinade nehmen,
trockentupfen und beiseite stellen. Die FlUssigkeit
in eine Aluschale geben und bei direkter Hitze
sirupartig einkochen. Ca. 10 Minuten. Vorsichtig!
Die fertig gegrillten SUBkartoffeln halbieren und
mit Hilfe eines Loffels aushdhlen. Hierbei darauf
achten, dass die Schale nicht verletzt wird. Die
Kartoffelmasse mit einer Gabel grob zerdricken,
den gewdrfelten Cheddar K&se und Creme
fraiche zugeben und mit Zitronensaft, Salz und
Chili abschmecken. Den Schnittlauch in
Rollchen schneiden und zum Verfeinern
zugeben. Die FUllung auf die SUBkartoffelschalen
verteilen und auf dem Grill bei 160° - 180° C
indirekter Hitze 6 - 8 Minuten fertig garen, bis der
Kase zu schmelzen beginnt.

Die Steaks bei 160° - 180° C direkter Hitze mit
Deckel 6 - 8 Minuten von jeder Seite garen,
dabei gelegentlich mit der eingekochten
Marinade bestreichen, bis diese aufgebraucht
ist. AnschlieBend vom Grill nehmen und 10 - 15
Minuten ruhen lassen.

Zum Anrichten die Steaks in Tranchen
schneiden, groBzUgig Salsa darauf verteilen und
mit den SUBkartoffelhdlften servieren.

Weinempfehlung:

Kraftiger Rotwein

Kochabend:
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