Nah'&Erisch

Siildamerikanische Rinder
Spiefle

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ @ O O

Zutaten

1 kg Tafelspitz mit Fettrand
Das Fleisch in 6-8 cm dicke Scheiben schneiden. Auf die eine Seite des

DrehspieRes eine halbe Zwiebel mit der Schnittseite nach innen stecken. 1 Zwiebel (groR)

Die Fleischscheiben U-férmig auf den SpieB setzen — mit dem Fettdeckel

nach auRen gew0|bt Meersalzflocken (Zum

Zum Schluss die zweite Zwiebelhélfte auf den SpieB setzen und das Fleisch Wiirzen und Abschmecken)
salzen. Bei hoher Temperatur indirekt grillen oder bei mittlerer Temperatur

direkt grillen.

Nach 10-15 Minuten, wenn das Fleisch auRen schon eine schéne Farbung
angenommen hat, die ersten diinnen Scheiben herunter schneiden und
servieren. Warten, bis das Fleisch am Spiel} wieder Farbe angenommen hat
und abermals diinne Scheiben herunter schneiden.


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=fleischgerichte
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=grillen
https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=sommer
https://nahundfrisch23.netwaves.at/

