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ZUTATEN:

1 Flanksteak

40 g glatte Petersilie
1 Bio-Zitrone

1 EL Olivenol

1 TL grobes Meersalz

-

ZUBEREITUNG:
Zuerst wird die Gremolata vorbereitet. Dafiir die glatte Petersilie
fein hacken, die Schale der Bio-Zitrone abreiben und beides mit

Olivenol und grobem Meersalz vermischen.

Anschlieflend das Flanksteak iiber hoher direkter Hitze von bei-
den Seiten scharf angrillen, bis schéne Réstaromen entstehen. Da-
nach das Steak in den indirekten Bereich legen und bis zu einer

Kerntemperatur von 54 Grad grillen.

Dann vom Grill nehmen und ruhen beziehungsweise nachziehen
lassen, bis eine Kerntemperatur von etwa 56 Grad Celsius erreicht

ist.

Zum Schluss das Flanksteak in diinne Streifen entgegen der Fa-
serrichtung aufschneiden und mit der vorbereiteten Gremolata

servieren.



