Convenience Fleisch Pfanne/Grill > Steak und Stiicke

GANZER TAFELSPITZ PICANHA

Ausgangsmaterial
1.000 kg Tafelspitz

Gewiirze und Zutaten pro Kilogramm
100 g Picanha Marinade ...........c..oooiiiiiii s Art.-Nr. 19531

Arbeitsanleitung
Den Fettdeckel rautenférmig einschneiden, die Marinade rundum gut einmassieren und 12 Stunden einziehen lassen.

Zubereitung
1. Den Tafelspitz mit der Fleischseite bei indirekter Hitze auf den Girill legen und zugedeckt anbraten.

2. Das Fleisch wenden und auf der Fettseite zugedeckt garen, bis diese eine schéne Braunung hat.

3. Anschliessend das Fleisch erneut wenden und auf der Fleischseite bis zum Erreichen der gewlinschten Garstufe

zugedeckt fertiggaren.

Bemerkung
Picanha bezeichnet das Schwanzstiick vom Rind in der Brasilianischen Kiiche. Bei der traditionellen Zubereitung wird der

Fettdeckel auf dem Fleisch belassen und entweder das ganze Stlick oder Steaks/Spiesse davon Uber dem offenen Feuer

gegart.

Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die aktuellen lebensmittelrechtlichen m
Bestimmungen sind durch den Rezeptanwender selbstverantwortlich zu prifen.



