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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für d�s Fleisch

1 kg Ro�stbeef �m Stück

30 ml Kr�uteressig

Für d�s Chimichurri

1 Bund Petersilie

2 Stk. Knobl�uchzehen

1 Stk. Rote Zwiebel (klein)

1 Stk. Limette

2 EL Olivenöl

0.5 TL  Chili sch�rf

0.5 TL  Pfe�er schw�rz g�nz

1 TL  Meers�lz jodiert grob

1 TL  Oreg�no gerebelt

1 TL  Thymi�n gerebelt

1 Stk.  Lorbeerbl�tter g�nz

Für die Rosm�rink�rto�eln

800 g Kleine, festkochende

K�rto�eln

2 EL Olivenöl

2 EL  Rosm�rin geschnitten

Für den S�l�t

1 S�l�tkopf

50 ml Olivenöl

1 Stk. Zitrone

1 EL  Schnittl�uch

geschnitten

Ro�sted As�do mit Chimichurri

und Rosm�rink�rto�eln

110—120 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt d�s Chimichurri herstellen. D�zu die Petersilie, den

Knobl�uch und den Zwiebel fein h�cken. Die Zut�ten werden d�n�ch mit

dem S�ft der Limette und dem Olivenöl vermischt bis �lles eine einheitliche

M�sse ergibt.

TIPP :  In einem Mörser können die Zut�ten noch besser vermischt

werden.

2 N�ch dem Vermischen noch d�s Lorbeerbl�tt für d�s Arom� hinzugeben.

TIPP :  D�mit d�s Chimichurri die vollen Aromen entf�lten k�nn 1-2

T�ge durchziehen l�ssen.

3 D�s Ro�stbeef gemeins�m mit der H�lfte des Chimichurris in einen großen

Gefrierbeutel geben und verschließen. Den Gefrierbeutel einige M�le

drehen und wenden, bis d�s Fleisch komplett m�riniert ist. Gefrierbeutel

für 24 Stunden in den Kühlschr�nk geben.

4 Am n�chsten T�g d�s Fleisch 1 Stunde vor der Zubereitung �us dem

Kühlschr�nk nehmen. Anschließend rundum �uf dem heißen Grill von jeder

Seite kurz grillen. D�s Fleischstück �uf die indirekte Stelle des Grills geben

und etw� 1 Stunde g�r ziehen. Die Kerntemper�tur sollte etw� 56 °C

betr�gen.

5 Die Erd�pfel 10 Minuten in S�lzw�sser vorkochen, �bgießen und h�lbieren.

Erd�pfelh�lften mit Rosm�rin, Olivenöl und etw�s Meers�lz vermengen.

Anschließend in ein Grillkörbchen geben und 20 Minuten bei indirekter

Hitze grillen.

6 Den S�l�t klein zupfen, w�schen und mit Olivenöl, Zitronens�ft,

Schnittl�uch und etw�s Meers�lz vermengen.

7 D�s Fleisch 10 Minuten r�sten l�ssen und die restliche Chimichurrim�rin�de

mit Essig zu einer S�uce verrühren.

8 Fleisch in dünne Tr�nchen schneiden und mit der Chimichurris�uce

betr�ufeln. Erd�pfel und S�l�t d�zu servieren.

VIDEO

P�sst perfekt d�zu: Ofengemüse
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