Das Chateaubriand Seak

Liebe geht durch den Magen und wer sich liebtt ggtne. Das Rindersteak weckt meistens aber
egoistische Geflihle, wenn ein geubter Grillmeisteherzerwarmend lecker zubereitet hat — es sei
denn, er hat vorgesorgt und sich fur das Chateanbi$teak aus dem Filetfleisch des Rinds
entschieden. Das doppelte Steak reicht fir zwesdhen und wird dementsprechend gerne gemeinsan
gegessen.

Wasist das Chateaubriand Steak?

Das Chateaubriand Steak stammt aus der Mitte diets End wird als doppeltes Steak serviert. Mit
seinem Gewicht von 400 bis 600 g reicht es prolerfilr zwei Personen. Es wird englisch oder
medium rare serviert, denn so entfalten sich diler@eschmacklichen Méglichkeiten und das
Chateaubriand Steak ist eine durchweg lohnensweréstition. Benannt ist es nach dem
gleichnamigen franzésischen Schriftsteller, degmgaonlicher Koch es erfand — zumindest besagt das
die Legende.

Zubereitung des Chateaubriand Steak

Das Chateaubriand Steak wird aufgrund der bevoenugervierweise kirzer auf den Grill gelegt, als
man es von einem Steak dieses Durchmessers geistlitd reichen 5-6 Minuten pro Seite auf hoher
Hitze aus — je nach individueller Dicke. Eine Miaumhehr macht es medium; zwei zusatzliche Minuten
sind das perfekte Rezept fir ein Steak, das dwreliigscht ist. Durch den relativ geringen Fettanteil
empfiehlt es sich aber, das Chateaubriand Stedlseim@der zumindest medium zu geniel3en, sodass
die Geschmacksnuancen erhalten bleiben. Im Ansshluslie Zubereitung auf dem Grill entsprechend
der genauen Zeitvorgabe sollte das Chateaubriggak $anach in Alufolie gewickelt und auf eine
Stelle gelegt werden, die nur wenig Hitze bieteerW das Steak zwischen 80 und 100 °C erreicht,
dann ist es genau richtig; es wird etwa die doppédtit brauchen und kann dann serviert werden.
Wahrenddessen sollte mit einem Temperaturmessewéblet werden, ob die Temperatur noch passt,
denn so wird das Chateaubriand Steak vom Grillgerf



