weitere
Rezepte:

PORTIONEN: 10-12 ~ ZUBEREITUNGSZEIT: 20MIN KOCHZEIT: 15 MIN

Lytaten: Ly eheitung :

500g Hahnchenfleisch oder  1.In einer groBen Schiissel Knoblauch, Sojasauce,

Rindfleisch, in Wiirfel Olivensl, Honig, Zitronensaft, Paprika, Salz und Pfeffer
geschnitten

- . vermischen.
: Sebsinr:r?iti’:r?”ka! in Stticke 2.Fugen Sie die fein gehackten Krauter hinzu. Die
o 2 rote Zwiebeln, in Viertel Kombination von Rosmarin, Thymian und Petersilie
geschnitten verleiht der Marinade ein intensives und aromatisches
* 71Handvoll Aroma, das perfekt zum Grillen passt.

Minirispentomaten 3.Das gewilirfelte Fleisch, die Paprikastiicke, die

¢ 4 Knoblauchzeh hackt X . P . .
.2 Elr_]%ojaauscauf:ee 1, gehac Zwiebelviertel und die Minirispentomaten hinzufligen und
« 2 EL Olivendl gut umriihren, bis alles vollstandig mit der Marinade
¢ 1EL Honig bedeckt ist.
o Saft einer halben Zitrone 4.Die Schiissel abdecken und mindestens 2 Stunden (oder
e 1TL Paprikapulver {iber Nacht fiir ein intensiveres Aroma) im Kiihlschrank
¢ Salz und Pfeffer nach L \
Geschmack marinieren lassen.
« 1Handvoll frischer 5.Das Fleisch, die Paprika, die Zwiebeln und die Tomaten
Rosmarin, fein gehackt abwechselnd auf Spie3e stecken und auf dem Giill
* 71Handvoll frischer Thymian, garen, bis es durchgegart ist. Wahrend des Grillens die

fein gehackt
1 Handbvoll frische Petersilie
fein gehackt

Oboin wivschen: Guten Cppetit!

www.Gartenbauzentrale.de

SpieBe gelegentlich mit der librig gebliebenen Marinade
bestreichen.
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weitere
Rezepte:

Liebling

AROMATISCH &

Glilbnarinade & Spiglie

PORTIONEN: 2 ZUBEREITUNGSZEIT: 00 MIN KOCHZEIT: 00 MIN

S 6@1/5@/@1/9»%04/&9&:
1.Servieren Sie die gegrillten SpieBe mit einer Beilage Ihrer Wahl, wie z.B. gegrilltem
Gemise oder einem frischen Salat. Guten Appetit!
2.Dieses Rezept sollte ausreichend sein flir etwa 10 bis 12 Spief3e, abhangig von der
GroBe der Fleischwiirfel und wie dicht Sie die Spief3e bestlicken.
3.Bitte beachten Sie, dass die Kochzeiten je nach Grill und Fleischsorte variieren kénnen.
Es istimmer am besten, das Fleisch mit einem Fleischthermometer zu tUberprifen, um

sicherzustellen, dass es sicher und griindlich gekocht ist.

Oboin wivschen: Guten Cppetit!

www.Gartenbauzentrale.de
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