
Flanksteak Calzone Style 

Pizza oder Steak ? Einfach beides in einer Calzone vereinen! 


Zutaten:


1 Flanksteak (800-1100g)

6-10 Scheiben Rindersalami

250 g braune Champignons

1 Zwiebel

1 Zehe Knoblauch

1 Frühlingszwiebel

200 g Mozzarella gerieben

ca. 60g Parmesan gehobelt

1 Rolle Pizzateig fürs Blech (aus dem Kühlregal)

150 - 200g Tomatenmark

150 ml Gemüsebrühe

etwas Petersilie

Pilzgewürz (z.b. Ankerkraut Pilzpfanne)

Frecher Feta von Klaus grillt oder Pizza Gewürzmischung 


Zubereitung:


Das Flanksteak mind. 30 Minuten vor der Zubereitung aus dem Kühlschrank nehmen 
und mit einem Schmetterlingsschnitt vorsichtig aufschneiden und ausbreiten.

Die Zwiebeln, Knoblauch, Frühlingszwiebel fein würfeln, die Champignons putzen in 
feine Scheiben schneiden. Die Hälfte von den Zwiebeln & Knoblauch zusammen mit   
den Champignonscheiben in einer Pfanne heiß anbraten, die Frühlingszwiebeln 
sowie die Petersilie zugeben und mit dem Pilzgewürz abschmecken. 

Die Innenfläche des Flanksteaks mit 2-3 EL Tomatenmark einreiben und etwas vom 
Frechen Feta Gewürz oder Pizzawürzmischung drüber streuen. Nun wird das 
Flanksteak mit der Salami belegt auf die nun die Pilzmischung kommt. Das ganze 
wird nun mit 2/3 des geriebenen Käse (Mozzarella & Parmesan) bedeckt. Nun wird 
das Flanksteak mit etwas Zug wie ein Rollbraten zusammen gerollt, und mit 
Küchengarn fixiert. 


Dieser Rollbraten wird nun auf der Gussplatte auf dem Grill scharf angebraten und 
anschliessend bei geschlossenen Deckel bei 180°C auf eine Kerntemperatur von 
40°C gezogen. In dieser Zeit geht es in der Küche weiter und wir bereiten die Pizza 
(Tomaten) Sauce zu, hierfür den restlichen Knoblauch zusammen mit den Zwiebeln 

anbraten, das Tomatenmark zugeben kurz mit anrösten und mit der Gemüsebrühe 
ablöschen. Das ganze mit Frecher Feta oder Pizzagewürz abschmecken.
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Den Pizzateig auf dem mitgelieferten Backpapier ausrollen, und mit einem Teil der 
Pizzasauce bestreichen (ähnlich als wenn ihr eine Pizza machen wollt.

Wenn zwischenzeitlich das angegrillte gefüllte Flanksteak die Kerntemperatur von 
40°C erreicht hat dieses vom Grill nehmen, einen Pizzastein auf den Grill legen und 
diesen Hochheißen. Vom Flanksteak Rollbraten das Küchengarn entfernen und 
diesen vorsichtig (das er nicht mehr aufgeht) auf den Pizzateig legen. Denn 
Überstehenden Pizzateig nun um das Flanksteak legen und dies darin einwickeln.  


Da die Sauce schon einen Moment länger auf dem Pizzateig ist und das Fleisch 
auch noch mal Saft abgibt, ist der Teig unter eurer Calzone recht weich, daher 
werdet ihr die nicht wie eine Pizza mit dem Schieber auf den Grill bekommen. Daher 
schneidet vorsichtig ringsum das Packpapier weg, so das ringsum noch 1-2 cm 
überstehen. Nun kommt das Flanksteak in Pizzateig auf den vorgeheizten Pizzastein 
auf den Grill und wird bei 200-220°C auf eine Kerntemperatur von 56-58°C gegart.

Dies dauert ca. 40 Minuten nach der 1/2 der Zeit den Pizzateig von oben mit 
Pizzasauce bestreichen und dem restlichen gerieben Käse bestreuen. 


Wir wünschen guten Appetit
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