KALBSRUCKEN VITELLO TONNATO
STYLE MIT ZITRONENMAYONNAISE

4 Personen

&

GARZEIT:
90-120 Minuten

4]

GRILLTEMPERATUR:

120-140 °C
(Indirekt)

KERNTEMPERATUR:

68-72°C

2

GRILLMETHODE:
Indirekt

Direkt (so lange
grillen, bis das
Raucherbrett
knistert und zu
Rauchen beginnt)

ZUTATEN:

50 g Toastbrot, 100 g Kalbsnierstiick, 1 Ei (GréBe L), 80 g Mayonnaise (hausgemacht),
Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer, 100 g Thunfisch (natur), 25 g Kapern, 2 Sardellenfilets,
15 g Petersilie (fein geschnitten), 10 ml Zitronensaft, 1 Zitrone (Abrieb)
KALBSRUCKEN: 1 kg Kalbsriicken, 50 g Knoblauch-Krauter-BBQ Rub
ZITRONENSAUCE: 100 g Mayonnaise (hausgemacht), 100 g Mascarpone,

40 ml Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Zucker

ZUBEHOR: R3ucherbrett Zedernholz, Spritzbeutel

VORBEREITUNG:

e Bretter mindestens 2 Stunden, besser liber Nacht, mit einem
Gegenstand beschwert in Wasser einweichen.

e Grill fir indirektes Grillen bei 120-140 °C vorbereiten.

¢ Toastbrot in den Zerkleinerer geben und fein verarbeiten.

+ Das Kalbsnierstlick in sehr kleine Wiirfel schneiden, mit dem Ei und
Mayonnaise zum Toastbrot in den Zerkleinerer geben. Die hausgemachte
Frischei-Mayonnaise sorgt fiir eine perfekte Bindung der Masse.

e Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen und zu einer feinen
Masse verarbeiten.

« Den abgetropften Thunfisch, Kapern, Sardellenfilets, Petersilie,
Zitronenabrieb und Saft beifligen und eine weitere Minute im
Zerkleinerer verarbeiten.

« Die fertige Fillung in einen Spritzbeutel fiillen und kalt stellen.

¢ Inden Kalbsriicken mit einem scharfen Messer eine grof3e Tasche
fur die Fullung schneiden.

e Die Fiillung in die Tasche spritzen und den gefiillten Kalbsriicken mit
der Hautseite nach oben auf das Raucherbrett (Zedernholz) legen.

* Den Kalbsriicken mit dem Knoblauch-Krauter-BBQ Rub ringsherum
einreiben.

ZUBEREITUNG

¢ Das Raucherbrett mit dem Kalbsriicken zuerst auf die direkte Zone
des Grills legen.

e Den Deckel des Grills schlieen und so lange warten, bis das
Raucherbrett knistert und zu Rauchen beginnt.

e Jetzt das Raucherbrett auf die indirekte Zone des Grills schieben
und bei 120-140 °C grillen, bis das Fleisch eine Kerntemperatur von
68-72 °C hat.

SERVIEREN

¢ Den Kalbsriicken vom Grill nehmen und auf dem Brett abgedeckt
10-15 Minuten ruhen lassen.

¢ Wahrend dieser Zeit die Zutaten fiir die Zitronensauce vermengen.

¢ Den Kalbsriicken mit einem Messer auf dem Brett in diinne Scheiben
aufschneiden.

¢ Nach Wunsch mit frischen Krautern oder Kapernapfeln garnieren,
dazu die Sauce servieren.

GRILL ACADEMY TIPP:
Grille nicht auf Zeit, sondern auf Kerntem-
peratur. Besser bei niedriger Temperatur
grillen und dafiir etwas langer.

KNOBLAUCH-KRAUTER-BBQ RUB

ZUTATEN:

60 g schwarze Pfefferkorner (geschrotet), 120 g Krauter der Provence, 240 g brauner Zucker,
100 g Paprika (edelsiif), 350 g Meersalz (grob), 100 g Knoblauchpulver, 30 g Chiliflocken
ZUBEREITUNG:

e Alle Zutaten vermengen, luftdicht verpacken und kiihl lagern (6 Monate haltbar).
Fir 1 kg Fleisch wird 30-50 g Gewiirzmischung benétigt.



