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BASIC-GRILL :

/

MARINADE ¢

Eignet sich fiir so ziemliches jedes Grillgut vom Schwein, Rind, Lamm, Gefliigel — sogar Fisch

¢ e
Minuten '

VOR-/ZUBEREITUNGSZEIT

— ZUTATEN:
2 Bund glatte Petersilie (nur die Blatter) - 50 ml Olivendl
%2 Bund Basilikum (nur die Blatter) - 250 ml Sonnenblumendl
2 Knollen Knoblauch (ca. 20 - 30 Zehen,
je nach Belieben) Nach Belieben ggf. noch:
2 TL Paprikapulver - evtl. Rosmarin (geht auch getrocknet)
2 TL Salz - evtl. Thymian (geht auch getrocknet)
1 TL Pfeffer - evtl. Honig
1 TL frisch gemahlener Chili oder - evtl. Tabasco
Chili-Faden
1 TL getrockneter Oregano
1 EL Essig-Essenz

Rezept direkt
auf dem
Smartphone
" oder Tablet
g% anschauen?
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SO GEHT'S:

Die Marinade reicht fiir 1,5 kg Fleisch. Die rest-
liche Marinade kann man fiir ca. 1 Woche gut
verschlossen im Kiihlschrank aufbewahren.

Petersilie und Basilikum fein hacken, den Knob-
lauch pressen oder ebenfalls ganz fein hacken
und mit den restlichen Zutaten gut verriihren.

TIPP 1:

Als Variation gebe ich je nach Lust und Laune
entweder Honig, Rosmarin, Thymian oder Tabasco
hinzu. Hier kann man je nach Krauter-, Scharfe-
oder SiiRe-Vorliebe experimentieren. Sofern es
Honig ist, bietet es sich an, diesen vorher mitdem
Ol und der Essig-Essenz kriftig zu verquirlen,
bevor die anderen Zutaten hinzukommen.

Das Fleisch damit marinieren. Mindestens 4
Stunden kaltstellen und ziehen lassen. Am
besten geht das, wenn man das Fleisch mit der
Marinade in einen groRen Gefrierbeutel gibt
und diesen fest verschliet oder in einen ver-
schlieBbaren Behélter (Tupperdose, Topf mit
Deckel etc.) legt.

TIPP 2:

Am zartesten wird das Fleisch, wenn es die
ganze Nacht durchziehen kann. Natiirlich kann
man das Fleisch statt auf dem Grill auch in der
Pfanne braten. Aber immer dran denken: in einer
Grillpfanne wird kein zusétzliches Ol zum Braten
verwendet!

e Das Fleisch ca. 30 Min. vor dem Grillen aus dem

Kiihlschrank holen, damit es nicht zu kalt auf
den Grill kommt.

TIPP 3:

Vor dem Grillen die Fleischstiicke mit einem
Messerriicken abstreichen, damit die Krauter
und der Knoblauch nicht auf dem Grill verbrennen,
diese wiirden sonst bitter.

o Nach dem Grillen noch nach Belieben etwas

salzen und anrichten.
Grillsaucen werden iiberfliissig, da das Fleisch

zart und saftig wird und durch das Ol einen
intensiven Geschmack hat.
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