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REZEPTVORSCHLAG

KALBSTAFELSPITZ VOM GRILL

REZEPT FUR 4 PERSONEN

Fir das Tafelspitz:

1 Kalbstafelspitz ca. 850gr.
2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian

3 Knoblauchzehen

1 Stuck Ingwer

gutes Olivendl, ca. 200ml
Meersalz aus Kroatien

Tasmanischer Bergpfeffer

Fir die Sauce Tatare:

300 gr. Joghurt 3,5%

200 gr. Creme Fraiche
80 gr. frische Mayonnaise
75 gr. Dijon Senf

1 Handvoll Kapern gehackt

1 Handvoll Gewiirzgurken gehackt

3 Eier wachsweich gekocht
etwas Salz

Pfeffer, frisch gemahlen

1 Schuss Olivendl

% Bund gehackte Petersilie

1 groRBe Prise Piment de Esplette

1 Schuss Zitronensaft

ZUBEREITUNG

1.

Den Grill furs indirekte grillen vorbereiten.Das
Tafelspitz waschen, trockentupfen und von
Sehnen befreien. Die obige Fettschicht aber
drauflassen. Das Fleisch mit etwas Olivendl
einreiben.

Das Tafelspitz DIREKT liber der Kohle von allen
Seiten auf voller Temperatur anbraunen. Danach
vom Grill nehmen und mit Alufolien einwickeln
und beiseite stellen.

Den Grill auf ca. 70-80 Grad Niedergartemperatur
herunterkihlen.

Wenn der Grill abgekihlt ist, das Fleisch mit
Meersalz und gestoRenem Bergpfeffer grofziigig
einreiben, mit den Krautern bedecken und auf
den Grill legen

Dann das Fleisch mit dem Pinsel mit einer
Marinade aus gehacktem Knoblauch, Ingwer und
Olivenol betraufeln. Dies wahrend der Garzeit 2-3
mal wiederholen.

Ca. 2 -2,5 Stunden indirekt grillen bis die
Kerntemperatur bei ca. 60 Grad liegt (medium).
Dann das Fleisch von den Krautern befreien und
in Alufolie wickeln und noch mal 5-10 Minuten
ruhen lassen. Dann kann es entgegen der Faser
aufgeschnitten werden.

Fir die Sauce Tatare, die verschiedenen Zutaten
mit dem Loffel in einer Schissel gut verrihren,

zum Schluss die gehackten (abgekiihlten!) Eier

hinzufiigen und noch mal abschmecken.




