Federdlack (Shorl Bobs') vl Phefer —Thytian -
Pobrzuker —Varinade Meine Wahl.

Gesamtzeit: 3 h 45 min
Aktivzeit: 20 min

Marinieren: 6 h

- B

Einfach
Zutaten N&hrwerte
fr 4 Personen 1 Portion (ohne Gemuse-K artoffel-Gratin) enthalt ca.:
1.7kg Federstick mit Knochen vom Schweizer Rind 310 Kkcd
2EL  Olivendl 409 Eiweiss
1EL  mildes Paprikapul ver 5g Kohlenhydrate
2EL  brauner Rohrzucker 1l4g Fett
1EL  getrocknete Thymianblé&tter
05TL schwarzer Pfeffer aus der Mihle #/ Glutenfrei

Meersaz

A Laktosefrei

Zubereitung

1 Federstick in eine flache Form legen und rundum mit Olivendl bestreichen. Paprikapulver mit braunem
Zucker, Thymian und Pfeffer mischen und eine Seite des Federsticks damit einreiben. Zugedeckt im
Kihlschrank mindestens 6 Stunden marinieren.

Z Das Federstiick eine Stunde vor der Zubereitung aus dem Kihlschrank nehmen. Einen Kugelgrill fir lang
anhaltende indirekte Hitze anfeuern.

5 Das Federstiick mit der gewtrzten Seite nach oben auf die indirekte Seite des Grills legen und
geschlossen 3¥2—4 Stunden bei méassiger Hitze grillieren, bis das Fleisch weich ist. Die Kerntemperatur
sollte 90 °C betragen.

lr Federstick vom Grill nehmen und in Alufolie gewickelt 10 Minuten ruhen lassen.

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




Meine Wahl.

5 Entlang der Knochen in Portionen schneiden und mit Meersalz bestreut servieren.

Dazu passt Gemuse-Kartoffel-Gratin.

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




