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Old Dragon Steak  

Gruppe : Fleischgerichte Buch : #Stay at Home 
 

Land 

Mengenang 

: Deutschland Personen 

aben und Zubereitung 

: 4,00   

! Produkte Bearbeitung 
 
Nettogewicht RV Bruttogewicht 

       

 Zutaten Garnelen-Farce:       

       

Garnelen / Crevetten roh ohne Schale  150,0 g 0 % 150,0 g 

Fichten-Rauch-Salz Forum-Culinaire  4,0 g 0 % 4,0 g 

Zucker braun  4,0 g 0 % 4,0 g 

Toastbrot  25,0 g 0 % 25,0 g 

Chili  2,0 g 0 % 2,0 g 

Lauchzwiebel  40,0 g 9 % 44,0 g 

Limetten Abrieb  1,00 Stk. 0 % 1,00 Stk. 

Limettensaft  20,0 g 0 % 20,0 g 

Old Dragon Spiced Banana Rum 40%  20,0 g 0 % 20,0 g 

Eiweiss Stück  1,00 Stk. 0 % 1,00 Stk. 

 »       

       

Schweinsrücken "HOFGLÜCK"  1000,0 g 0 % 1000,0 g 

Würzen mit Fichtenrauchsalz, Pfeffer, Cayenne  1,00 Stk. 0 % 1,00 Stk. 

Old Dragon Spiced Banana Rum 40%  40,0 g 0 % 40,0 g 

       

Autor : Gerhard Volk 
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Zubereitung 

      

In der Küche: 

• Garnelen, Enddärmen, kalt auswaschen, trocken tupfen, grob schneiden mit Fichtenrauchsalz, 

braunem Zucker würzen. 

• Toastbrot fein würfeln zu den Garnelen geben und 15 Minuten ins Tiefkühlfach stellen. 



• Während dieser Zeit den Chili entkernen, feine Würfel schneiden. 

• Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden, restliche Zutaten für die Farce abwiegen, bereitstellen. 

• Garnelen, Toastbrot in den Zerhacker geben, Limettenabrieb,-Saft, Rum, Eiweiß beifügen und zu 

einer mittelfeinen Farce verarbeiten. Chili und Lauchzwiebeln unter die Farce mischen, in einen 

Spritzbeutel füllen. 

Füllen der Steaks: 

• Schweinsrücken in Steaks von 250 g aufteilen, seitlich eine Tasche schneiden. 

• Mit Farce füllen, dabei gleichmässig verteilen, eventuell mit Holzspieß fixieren, bis zum Grillen 

kaltstellen. 

Am Grill: 

• Grill für INDIREKTES /DIREKTES GRILLEN bei 220-240°C vorbereiten. 

• Kalte Steaks auf die DIREKTE ZONE des Grills legen, pro Seite 1-2 Minuten bei 

geschlossenem Deckel angrillen. 

• Steaks auf die INDIREKTE ZONE legen. 

• Kerntemperaturfühler mittig setzten, Grill auf 120°C einstellen, Deckel schließen. 

• Grillen bis eine Kerntemperatur von 58°C erreicht ist. 

Flambieren: 

• Ein warmes Holbrett mit Rauchsalz, Pfeffer, Cayenne bestreuen. 

• Steaks darin wenden, erwärmten Old Dragon Rum anzünden und die Steaks damit flambieren. 

Vorbereitung: 25 Minuten / Grillmethode: Direkt 220-240°C & Indirekt bei 100-120°C / 

Garzeit: ca. 35-45 Minuten / Kerntemperatur: 58-62°C 
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Über Old Dragon Rum 

Old Dragon Spiced Banana Rum ist ein exklusives Premium-Produkt, das durch seine Komplexität und 

die feinen Noten von Vanille und Banane überzeugt. Er ist nicht nur pur ein Erlebnis, sondern dient als 

ideales Highlight in der gehobenen Küche – besonders beim Flambieren, um Röstaromen und 

Fruchtigkeit perfekt zu vereinen. 

Kontakt & Social Media 

Folgen Sie uns für mehr Rezepte und Genussmomente: 

• Website: www.olddragon.de 

• Instagram: @old.dragon.rum 

• Facebook: @old.dragon.rum 

 

https://www.olddragon.de/
https://www.instagram.com/old.dragon.rum/
https://www.facebook.com/rum.old.dragon/
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