
1 30” MEDIUM

GRILL

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

1	 R inder f i l e t 
1 	 Handvol l  Pe ters i l i e  g lat t 
1 /2 	 C hi l i 
1 /4 	 rote  Zwieb e l 
2  TL 	 Apfe less ig 
e twa 	 30  m l  Ol ivenöl 
e twas 	 Sa lat  &  Pfe f fer 
Saf t 	 e iner  ha lb en  L imette 
2  TL 	 Oregano 
1 	 Knoblauchzehe

Für  das  C himichur r i  d ie  g lat te  Peters i l i e  was chen ,  t ro cken  s chüt-

te ln  und s ehr  fe in  hacken .  Die  C hi l i s chote ,  d ie  rote  Zwieb e l  und 

d ie  Knoblauchzehe  eb enfa l l s  fe in  s chne iden .  Pe ters i l i e ,  C hi l i , 

Zwieb e l  und  Knoblauch  in  e ine  S chüss e l  geb en  und mit  Orega-

no,  Apfe less ig ,  L imettens af t  und  Ol ivenöl  ver mis chen .  D as  C hi -

michur r i  mit  Sa lz  und  Pfe f fer  abs chme cken  und mindestens  15 

Minuten  z iehen  l ass en . 

Wä hrenddess en  den  Gr i l l  f ür  d i rekte  und  indirekte  Hitze  vorb e-

re i ten .  D as  R inder f i l e t  üb er  hoher  d i rekter  Hitze  von  a l l en  S e i ten 

k räf t ig  ang r i l l en ,  bi s  s chöne  Röst aromen ents t anden  s ind. 

D anach  das  F le i s ch  in  den  indirekten  B ere ich  l egen  und b e i 

ges ch loss enem D e cke l  bi s  zur  ge wüns chten  Ker ntemp eratur  ga-

ren .  Für  me dium rare  s ind  e twa  54  bi s  56  °C  ide a l ,  f ür  me dium 

etwa  57  bi s  60  °C .  D as  R inder f i l e t  ans ch l ießend vom Gr i l l  nehmen 

und 5  bi s  10  Minuten  r u hen  l ass en . 

Zum S ch luss  das  F le i s ch  gegen  d ie  Fas er  in  S che ib en  s chne iden , 

mit  f r i s ch  gema h lenem Pfe f fer  würzen  und g roßzüg ig  mit  dem 

f r i s chen  C himichur r i  s er v ieren .
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