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Steak mit BrotspieBen und
Chimichurri

@ 60—120 Min @ @

Zubereitung

Zutaten 4 Portionen
¢ = Kotanyi Produkte

Beiried mit kaltem Wasser absptilen, trockentupfen, mit Kotanyi Grill
Smoked und Sonnenblumendl einreiben und ziehen lassen.

Fur die BrotspieBe alle trockenen Zutaten gut vermischen, eine Mulde
bilden, warmes Wasser und Olivenél hineingieBen und langsam vom Rand

4 Stk. Beiried (4 ca. 250g) . . . . pe . .

her mit einer Gabel einarbeiten. Teig fur ca. finf Minuten gut durchkneten
4 EL Sonnenblumend| und anschlieBend mindestens 30 Minuten an einem warmen Ort gehen
b TL ¢ Grill Smoked lassen.

Fir die BrotspieBe

Im n&chsten Schritt fir die Chimichurri-Sauce alle Zutaten gut vermischen.

Aus dem fertig aufgegangenen Brotteig diinne Rollen formen und um je

%009 Mehl einen HolzspieB drehen. BrotspieBe mit etwas Olivendl einpinseln und am

1 Pkg. Trockenhefe (79) Grill bei nicht zu starker Hitze von allen Seiten einige Minuten grillen bis sie

2EL Olivensl aufgegangen sind und schéne Réstspuren zeigen. Fertige BrotspieBe nach

250 ml Lauwarmes Wasser Belieben mit etwas Kotanyi Grill Magic Dust bestreuen.

37L ¢ Gril Magic Dust Steaks je nach Dicke und gewiinschter Garstufe ca. drei bis sechs Minuten

1L ¢ Meersalz jodiert grob von beiden Seiten grillen, nach Belieben salzen und pfeffern. AnschlieBend
abdecken und fiinf Minuten rasten lassen. Zum Schluss die Steaks mit den

HolzspieBe

Fir die Chimichurri Sauce

BrotspieBen und der Chimichurri Sauce anrichten und servieren.

TIPP: Die Chimichurri Sauce I8sst sich sehr gut vorbereiten und halt

S0 m! Olivend sich im Kiihlschrank mehrere Tage.
50 ml Essig (z.B. WeiBweinessig)
1TL ¢ Meersalz jodiert grob
0.5TL ¢ Preffer schwarz VIDEO
gemahlen Passt perfekt dazu: Ofengemiise
1TL ¢ Knoblauch granuliert
3TL ¢ Petersilie geschnitten
2TL ¢ Thymian gerebelt
2TL ¢ Oregano gerebelt
2 Stk. @ Lorbeerblatter ganz
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