WAGYU FLANKSTEAK WAGTU

MIT KRAUTER-SCHAFSKASE FULLUNG PRAREINTONE

ZUTATEN

Wagyu Flanksteak

Frische Krauter nach belieben
Schafskase

Olivendl

Salz

Pfeffer

EQUIPMENT

Gas- oder Kohlegrill
Filetiermesser

Kichengarn

Vorbereitung

Als erstes bereitest du das Flanksteak vor und schneidest es mit einem Schmetterlingsschnitt auf, damit du es
aufklappen und vor dir ausbreiten kannst. Weil das Flanksteak ein flacher Muskel ist, musst du beim Aufschneiden
sehr vorsichtig sein. Am besten nimmst du dazu ein flexibles Filetiermesser und schneidest Stiick fiir Stiick von der
langen rechten Seite zur langen linken Seite.

Wenn du das Flanksteak vor dir aufgeklappt hast, pinselst du es mit etwas Olivendl ein. Im Anschluss salzt und
pfefferst du es und verteilst die geschnittenen, frischen Krauter auf dem Flanksteak und broselst den Schafskase
darlber.

Nach dem du deine Fillung auf dem Flanksteak verteilt hast, rollst du es fest auf, so dass nichts entweichen kann. Jetzt

kannst du das gefiillte und aufgerollte Wagyu Flanksteak mit Kiichengarn zubinden.
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WAGYU FLANKSTEAK WAG*U

MIT KRAUTER-SCHAFSKASE FULLUNG PRAREINTONE

ZUBEREITUNG

Nimm das mit Kiichengarn zugebundene Flanksteak und lege es in den direkten Bereich auf deinen Grill. Wenn du das
Flanksteak rundherum bei direkter mittlerer Hitze angebraten hast, kannst du es in den indirekten Bereich legen. Am
besten steckst du jetzt ein Fleischthermometer in das Flanksteak hinein und wartest, bis es die gewlinschte

Kerntemperatur erreicht hat. Bei 54 bisi 56 Grad Celsius ist es im Kern zartrosa.

Mit Klichengarn gebunden Flllung ausgebreitet

l www.bbg-oemer.de

Leckeres vom 4rill




WAGYU FLANKSTEAK WAGTU
MIT KRAUTER-SCHAFSKASE FULLUNG IR

Kontrolle der Kerntemperatur Angeschnittenes Flanksteak
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