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Beef Brisket

Zutaten fur 8-10 Pers.

Beef Brisket!

Magic Dust Rub
oder anderer Rub

Coca-Cola

Klare Fleischbouil-
lon

Apfelsaft

Klare Fleischbouil-
lon

Fleisch sauber parieren.

Fleisch rundum kraftig mit dem Rub einreiben. In Klar-
sichtfolie wickeln und tiber Nacht im Kihlschrank einzie-
hen lassen.

Cola und Bouillon mischen und in das Fleisch einsprit-
zen.

BBQ-Grill auf 120°C vorheizen und das Fleisch wahrend
4 Stunden garen.

Fleisch alle 45 Minuten mit Apfelsaft besprihen.

Nach 4 Stunden sollte die Kerntemperatur etwa 70°C
betragen.

Das Fleisch und die Bouillon in eine doppelte Lage Alu-
folie wickeln und gut verschliessen.

Brisket weitere 2% Stunden bei 120°C garen bis die
Kerntemperatur 95°C erreicht hat.

Fleisch vom Grill nehmen, mit der Folie in Frottiertlicher
einwickeln und 30 Minuten ruhen lassen.

Brisket aus der Folie entnehmen und den Fleischsaft
auffangen. Brisket in 5 mm diinne Tranchen schneiden.

Brisket mit etwas Fleischsaft oder BBQ-Sauce servieren.

Das Fleisch kann auch in einem konventionellen Back-
ofen zubereitet werden. Dabei fallt allerdings die leicht
Rauchnote weg, aber das tut der sehr zarten Konsistenz
des Briskets keinen Abbruch.

Mit Baked Potatoes oder Kartoffelgratin servieren.

! Beef Brisket: Magere Rinderbrust, bei uns auch bekannt unter dem Namen «magereres Siedfleisch»!
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