WAGYU RIB FINGERS IM PICANHA STYLE WAG U

FRANKENHOHE

ZUTATEN

Wagyu Rib Fingers

Grobes Meersalz

EQUIPMENT

Gas- oder Kohlegrill.
GrillspieRe

Vorbereitung

Als erstes befreist du die Wagyu Rib Fingers von den etwas dickeren Sehnen und schneidest sie in diinne Streifen.
Anschliefend wiirzt du das Fleisch mit Meersalz und lasst es fiir ca. 15 — 20 Minuten bei Zimmertemperatur liegen.

Jetzt kannst du die diinnen Wagyu Rib Fingers aufspieflen.

www.bbg-oemer, de
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WAGYU RIB FINGERS IM PICANHA STYLE WAGU

FRANKENHOHE

ZUBEREITUNG

Im Anschluss kannst du die FleischspieRe bei direkter Hitze (optimal sind 200°C) unter standigem Drehen grillen.

Sobald die Oberflache gleichmaRig und kraftig Farbe bekommen hat, kdnnen die ersten rosa Schichten vom SpieR
geschnitten werden.

AnschlieBend wird der Fleischspiell wieder tiber die direkte Hitze gebracht, damit das verbleibende (im Kern noch
leicht rohe) Fleisch weiter garen kann. Den Vorgang wiederholen, bis das Fleisch aufgebraucht ist.

Die kleinen Fleischscheiben werden erst jetzt in verschiedene Wiirzmischungen und Saucen getaucht oder pur
gegessen.

Aufgrund dieser Grillmethode hat jede Fleischscheibe eine tolle leckere Kruste.

www.bbg-oemer.de
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