DAS MENU DER INTERAKTIVEN GRILLPARTY DER BADISCHEN ZEITUNG
PRASENTIERT VON KARL-JOSEF FUCHS VOM ROMANTIK-HOTEL SPIELWEG IN MUNSTERTAL
»

* 1 Kalbs-, Rinder oder Schweinesteak, nicht mariniert, mind. 3 cm dick

* 2 Kilogramm Schweine- oder Wildschweinrippchen, Pokelsalz

Beilage

* 8 mittelgrol3e festkochende Kartoffeln

(vor dem Grillen als Ofenkartoffel in der Schale vorbereiten,
bei 175 Grad ca. 30 Minuten im Backofen)

200 g Speck in Scheiben

4 Schalotten

Kerbel

200 Gramm Bergkdse am Stlick

ko ok ok ok

Kréuterbutter

* 250 g Butter

* Bachkresse (am besten selbst sammeln) oder Brunnenkresse
* frischer Meerrettich

Marinade fiir Rippchen
passierte Tomaten
Rauchsalz
Sojasauce
Worcestersauce
Salz

Pfeffer
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Die Rippchen tber Nacht in eine zehnprozentige Salzlake einlegen (100 Gramm Pokelsalz auf ein Liter
Wasser). Vor dem Grillen etwa 10 Minuten kochen, dann 1,5 bis zwei Stunden kocheln lassen bis diese
schon weich sind. Die Marinade anrtihren und nach Geschmack abschmecken. Die Rippchen nach
dem Kochen mit der Marinade bepinseln, noch warm auf den Grill und nur noch kurz bei groRer Hitze
knusprig grillen.

Fleisch etwa eine halbe Stunde vor dem Grillen aus dem Kihlschrank nehmen. Rind etwa vier Minuten
von jeder Seite grillen, Kalb etwa finf Minuten, Schwein etwa sechs Minuten. Grill dabei jedes Mal
schliefsen. Fleisch nur einmal mit einer Zange wenden, nicht mit einer Gabel. Vor dem Servieren
eingewickelt in Alufolie noch ein paar Minuten ruhen lassen. Kerntemperatur fir medium gebratenes
Fleisch: Rind (57 Grad Celsius), Kalb (565 Grad Celsius). Schwein immer ganz durchbraten.

Ofenkartoffeln halbieren, die Mitte der Kartoffel mit einem Léffel herausnehmen. Schalotten und
Kerbel hacken, Speck in Streifen schneiden. Schalotten und Speck in einer Pfanne anschwitzen.
Kartoffelmasse zerkleinern, Speck, Schalotten und Kerbel dazugeben, die Masse zurlck in die Kartoffeln
fllen. Bergkase Uber die Kartoffeln reiben. Kartoffelhalften solange in den geschlossenen Grill geben,
bis der Kase schon zerlaufen ist.

Fein gehackte Kresse und geriebenen Meerrettich in die handwarme Butter geben, etwas Zitronensaft,
Salz und Pfeffer dazu. Die Masse in Klarsichtfolie zu einer Rolle formen, einwickeln und in den Kihl-
schrank stellen. Zum Fleisch servieren. Mit einer Klichenmaschine (Zerkleinerer) wird die Butter am

schonsten.




