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Der feine Unterschied.

:D Gesamtzeit: 1 h
@ Aktivzeit: 1 h

W wmite
Zutaten Nahrwerte
fur 4 Personen 1 Portion enthdlt ca.:
2 Cotes de Baauf vom Schweizer Rind, jeca. 400g 751 kcal
3049 Pinienkerne 559 Eiweiss
1Bund Koriander, gehackt 52 g Kohlenhydrate
1Bund Peterli, gehackt 349 Fett
1EL griine Tapenade
SEL  Olivendl § enthalt Gluten
2EL Zitronensaft _
400g  Brot A Laktosefrei
5 Tomaten, in groben worfelp ...~
1 Salatgurke, geschalt und gewirfelt

Knochen hélt saftig
Meersalz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle 5

Knochen erst nach dem Grillieren wegschneiden — er
schiitzt das Fleisch vor dem Austrocknen.

Zubereitung

1 Fleisch 1 Stunde vorher aus dem Kihlschrank nehmen. Fir die Salsa Pinienkerne goldgelb résten und grob
hacken. Mit Koriander, Tapenade, drei Finfteln des Olivendls und der Halfte des Peterli und des Zitronensafts
verrthren.

Z Brotscheiben auf dem Grill résten, wirfeln und mit Tomaten, Gurke, restlichem Olivendl, Zitronensaft und Peter
mischen. Mit Meersalz und Pfeffer kraftig wirzen.

5 Fleisch auf dem heissen Grill ca. 810 Minuten grillieren, einmal wenden. In Folie 4-5 Minuten ruhen lassen.
Tranchieren, mit Salsa und Salat servieren.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE
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