
 

Workshop-Menü: Entrecôte, Iberico & Maishähnchen 

trifft Kartoffelvielfalt“

Grillzeit: ca. 45 Minuten | Inkl. Weinbegleitung

Entrecôte 

Kurz und heiß gegrillt, rosa gegart

Serviert mit Chimichurri oder Café de Paris Butter

Beilage:

Mini-Drillinge (Sorte Jazzy) aus dem Flowpack

Vorgekocht, dann auf dem Grill in der Gusspfanne mit Rosmarin, Knoblauch und grobem 

Salz angeröstet

Iberico Schweinekarree 

Mariniert mit Orangenabrieb, Thymian, Pimentón de la Vera (Paprika, geräuchert)

Direkt gegrillt & kurz indirekt gezogen

Saftig & aromatisch

Beilage:

Festkochende Kartoffeln (Gourmandine/Marylin, 35–55 mm)

In Salzkruste gegart oder als kleine Fächerkartoffeln vom Grill

Maishähnchen à la Provence

Zitronenthymian, Honig & gegrilltem Zucchini-Carpaccio

Beilage:

Vorwiegend festkochende Kartoffeln (Agata/Orchestra/Georgina, 75 mm+)

In dicke Scheiben geschnitten, als Grill-Kartoffelsteaks mit Olivenöl, Meersalz und Rosmarin
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