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T-Bone-Steak mit Chimichurri

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
20min 20min Einfach
[utaten Zuberertung
fir 4 Portionen
T-Bone Steak 25t o
Knoblauchzehen 2 St Kichenutensilien
Zwiebeln, rot 0.5 St. Kiichenpapier, Grill, Morser
Bio Limetten 1 St.
Peperoni Mix 0.5t 1. T-Bone-Steak waschen und trocken tupfen. Knoblauch und Zwiebel schalen und fein
Thymian, frisch og hacken. Limette heiB waschen, etwa 1 TL Schale fein abreiben, halbieren und Saft
Petersilie, frisch 40¢g auspressen. Peperoni waschen und samt Kernen fein hacken. Krauter waschen, trocken
Oregano, getrocknet 3TL schiitteln, grobe Stiele entfernen und ebenfalls grob hacken.
Meersalz

2. In einem Morser Knoblauch, Zwiebel, Limettenschale, 1 EL Limettensaft, Peperoni,
Oregano und Salz kurz morsern. Krauter, Olivenol und Essig zugeben und im Morser zu
einer pestoahnlichen Konsistenz zerstoBen. Chimichurri mit Pfeffer abschmecken.

Olivenol 100 ml
Essig 2 EL
Pfeffer, schwarz gemahlen
3. Grill anheizen. Auf dem Rost iiber dem heiBen Grill T-Bone-Steak je nach
gewiinschtem Gargrad ca. 4-6 Min. grillen. Steak dabei einmal wenden. T-Bone-Steak
kraftig mit Meersalz und Pfeffer wiirzen und auf einem Schneidebrett kurz ruhen lassen.
T-Bone-Steak mit Chimichurri servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Bei einer Fleischdicke von 3 cm benotigt das Fleisch fiir rare ca. 4 Min., fur
medium 5 Min. und fiir well done ca. 6 Min. auf dem Grill.


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/1249826/t-bone-steak-mit-chimichurri-486462.jpg

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 1136 keal
Kohlenhydrate 6g
EiweiB 135¢
Ballaststoffe lg

Fette 60 g



