DAUER

Vorbereitung: 20 Minuten
Marinierzeit: 2 Stunden (am besten tiber Nacht im Kiihlschrank)
Grillzeit: 40-45 Minuten

ZUBEHOR

1 kleiner feuerfester Topf (ca. 0,5 1)

LUBEREITUNG

SCHRITT 1:

LUTATEN

2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen

1 rote Peperoni

1 walnussgroRles Stiick Ingwer
2 EL brauner Zucker

Abrieb und Saft von 2 Limetten
2 EL Fischsauce

30 ml salzarme Sojasauce

1 Roastbeef ca. 1-1,2 kg, kiichenfertig vorbereitet (ohne Fett und
Sehnen)

2 EL Erdnussdél

Meersalz

Die Zwiebeln, Knoblauch schalen, sehr fein wiirfeln und in eine ausreichend groe Schiissel geben, in der das Grillgut Platz hat. Die
Peperoni der Lange nach halbieren, die Kerne entfernen und fein wiirfeln. Den Ingwer schélen und ebenso schneiden. Beides in die

Schiissel geben.

SCHRITT 2:

Den Zucker, Abrieb und Saft der Limette, Wiirzsaucen zu den vorbereiteten Zutaten geben und miteinander verriihren. Das
Roastbeef in die Marinade legen und rundherum griindlich damit einreiben.

SCHRITT 3:

Die Schussel mit Frischhaltefolie abdecken und das Fleisch nach Ender der ersten Marinierzeit, einmal wenden. (Am besten im

Vakuum, tiber Nacht im Kiihlschrank marinieren.)

SCHRITT 4:

Den Grill fiir hohe direkte/indirekte Hitze (195-210°C) vorbereiten. Das Roastbeef aus der Marinade nehmen, griindlich trocknen
und mit Erdnussol einreiben. Danach die Rostzone, mittel dazu schalten und 3-5 Minuten mit ge6ffnetem Deckel vorheizen. Das
Fleisch iber der Rostzone mit gedffnetem Deckel, ca. 3-5 Minuten von allen Seiten angrillen.

SCHRITT 5:

Danach den Rostbrenner der Rostzone ausschalten, das Roastbeef mittig auf die Hauptgrillflache platzieren und mit
geschlossenem Deckel, bei mittlerer indirekter Hitze (175-185°C), ca. 35-40 Minuten grillen. (Kerntemperatur 54-56°C) Die
Marinade in den feuerfesten Topf geben, liber den hinteren Réstbrenner platzieren und mit geschlossenem Deckel aufkochen.

SCHRITT 6:

Das Roastbeef zum Schluss weitere 5-8 Minuten ohne Hitze ruhen lassen, in Tranchen schneiden und mit der aufgekochten

Marinade toppen.

TIPP:

Zu diesem fantastischen Beef passt der rote Beete-Cous Cous groRartig. Dazu 350 ml rote Beete-Saft zusammen mit Saft von %
Limette, 1 Msp. Salz zum Kochen bringen und 200 g Cous Cous hinzufiigen. Anschlielend die Hitze auf ein Minimum reduzieren
und den Cous Cous 8-10 Minuten ziehen lassen. Danach leicht auskiihlen lassen, mit einer Gabel auflockern und 2-3 EL fein

geschnittene Minze hinzufligen.



