Nebraska Roastbeef und Wasser-Melone vom 6Grill

Fiir vier Portionen

4 Limetten, unbehandelt 1/2 TL Kubeben-Pfeffer 1/2 TL Korianderkorner

25 g Meersalz, grob 20 g Rohrzucker, braun 1 kg Nebraska Beef (Roastbeef)
1 Wassermelone, kernlos 2 EL Sojasofie 20 g Ingwer

1 EL Puderzucker 4 Kartoffeln, grof und fest 2 Eier (Klasse M), frisch

1 TL Senf, scharf 250 ml Sonnenblumensl 2 EL Weiflweinessig
Sonnenblumenol Salz, Pfeffer, weifl Zucker

Fiir das Gewiirzsalz:

1 Msp. Koriandersamen 1 Msp. Pfeffer, schwarz 1 Msp. Fenchelsamen

1 Msp. Kardamom 1 Chilischote, getrocknet, klein 1 Zitrone, unbehandelt

Die Limetten heifl abspiilen, trocknen und die Schale fein abreiben. Den Kubeben-Pfeffer sowie
die Korianderkorner in einen Morser geben und zerstoflen. Die Limettenschale mit dem zersto-
Benen Pfeffer, den Korianderkérnern, dem groben Meersalz sowie dem Rohrzucker vermischen
und das Roastbeef damit grofziigig einreiben. Gut durchziehen lassen. Das Roastbeef auf dem
Grill bei indirekter Hitze von 160 Grad 70 Minuten garen, dabei jeweils nach 15 Minuten wen-
den. Die Wassermelone schilen und in grofle Wiirfel schneiden. Anschlieend den Ingwer fein
reiben. Den Saft einer Limette auspressen und mit der Sojasofle, dem Ingwer sowie dem Puder-
zucker mischen. Die Melonenwiirfel darin einlegen. Nun auf acht Schaschlikspiee stecken und
von allen Seiten kurz auf dem Grill bei direkter Hitze grillen. Die Kartoffeln waschen, sché-
len und in drei Zentimeter dicke Stifte schneiden. Zehn Minuten wéssern und anschlieBend auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Kartoffelstifte in heilem Fett schwimmend zwei bis drei
Minuten vorfrittieren. Herausheben und abtropfen lassen. Erneut in das heifle Fett geben und
nun goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen.
Fiir das Gewdiirzsalz die Hélfte der Zitronenschale fein abreiben. Die iibrigen Zutaten fiir das Ge-
wiirzsalz zusammen mit der Zitronenschale in einen Morser geben und alles fein zermahlen. Fiir
die Mayonnaise die Eier trennen. Den Senf zum Eigelb in eine grofle Schlagschiissel geben und
mit einem Schneebesen verriithren. Das Sonnenblumendl zunéchst tropfchenweise unterschlagen.
Die zweite Hilfte des Ols in einem diinnem Strahl dazugeben und alles zu einer dick-cremigen
Mayonnaise aufschlagen. Mit dem Essig verrithren, mit dem Gewiirzsalz und einer Prise Zucker
abschmecken. Das Nebraska Beef und die gegrillte Wassermelone mit den frittierten Kartoffeln
und der Gewiirzsalz-Mayonnaise auf Tellern anrichten und servieren.
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