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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

4 Stk. Beiried (� c�. 250g)

4 EL Sonnenblumenöl

4 TL  Grill Smoked

Für die Brotspieße

500 g Mehl

1 Pkg. Trockenhefe (7g)

2 EL Olivenöl

250 ml L�uw�rmes W�sser

3 TL  Grill M�gic Dust

1 TL  Meers�lz jodiert grob

Holzspieße

Für die Chimichurri S�uce

50 ml Olivenöl

50 ml Essig (z.B. Weißweinessig)

1 TL  Meers�lz jodiert grob

0.5 TL  Pfe�er schw�rz

gem�hlen

1 TL  Knobl�uch gr�nuliert

3 TL  Petersilie geschnitten

2 TL  Thymi�n gerebelt

2 TL  Oreg�no gerebelt

2 Stk.  Lorbeerbl�tter g�nz

Ste�k mit Brotspießen und

Chimichurri

60—120 Min

Zubereitung

1 Beiried mit k�ltem W�sser �bspülen, trockentupfen, mit Kot�nyi Grill

Smoked und Sonnenblumenöl einreiben und ziehen l�ssen.

2 Für die Brotspieße �lle trockenen Zut�ten gut vermischen, eine Mulde

bilden, w�rmes W�sser und Olivenöl hineingießen und l�ngs�m vom R�nd

her mit einer G�bel ein�rbeiten. Teig für c�. fünf Minuten gut durchkneten

und �nschließend mindestens 30 Minuten �n einem w�rmen Ort gehen

l�ssen.

3 Im n�chsten Schritt für die Chimichurri-S�uce �lle Zut�ten gut vermischen.

4 Aus dem fertig �ufgeg�ngenen Brotteig dünne Rollen formen und um je

einen Holzspieß drehen. Brotspieße mit etw�s Olivenöl einpinseln und �m

Grill bei nicht zu st�rker Hitze von �llen Seiten einige Minuten grillen bis sie

�ufgeg�ngen sind und schöne Röstspuren zeigen. Fertige Brotspieße n�ch

Belieben mit etw�s Kot�nyi Grill M�gic Dust bestreuen.

5 Ste�ks je n�ch Dicke und gewünschter G�rstufe c�. drei bis sechs Minuten

von beiden Seiten grillen, n�ch Belieben s�lzen und pfe�ern. Anschließend

�bdecken und fünf Minuten r�sten l�ssen. Zum Schluss die Ste�ks mit den

Brotspießen und der Chimichurri S�uce �nrichten und servieren.

TIPP :  Die Chimichurri S�uce l�sst sich sehr gut vorbereiten und h�lt

sich im Kühlschr�nk mehrere T�ge.

VIDEO

P�sst perfekt d�zu: Ofengemüse
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