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Wiirzmarinaden — zum Braten und Grillen - so einfach

Sommerzeit = Grillzeit

Konnte man noch etwas anderes im Sommer machen? Die meisten kaufen dafiir fertig mariniertes
Fleisch oder Gefliigel im Supermarkt bzw. beim Metzger.

Vorteil: ohne weitere Vorbereitung kann das Grillgut gleich auf den Rost.

Nachteil: die Marinade verdeckt das Fleisch, sodass ihr dessen Qualitat bzw. etwaige Sehnen, etc. so
gut wie nicht ersehen kénnt.
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Mein Tipp: kauft gutes Fleisch beim Metzger eures Vertrauens und mariniert es selbst. Das ist nicht
schwer! Ich bin kein Freund von den (blichen sauerlichen Marinaden, die meistens auf Essig basieren.
Zum Grillen oder Braten (in der Pfanne) verwende ich lieber Wiirzmarinaden auf Olbasis. Das Fleisch
(Kalb, Rind, Schwein) oder Geflliigel (Héhnchen, Pute) parieren (= von Fett und Sehnen befreien),
anschlieBend in einer Plastikdose vollstandig mit der Marinade bedecken und eine Nacht im Kiihlschrank
aufbewahren. Am folgenden Tag konnt ihr es direkt auf den Grill legen oder in der Pfanne auf der
Grillplatte braten. Kein trocknen, neu eindlen o.a. Und die verwendeten Krdauter ergeben einen
grandiosen Geschmack!

So einfach geht das. Ihr braucht dazu:

Fir je 1.000 g Grillgut benétigt ihr 100 g Marinade: ca. 80 ml Rapsol plus getrocknete Gewilirze Fertig!
Die ausfiihrlichen Rezepte findet ihr auf unserer Homepage! Gutes Gelingen und viel SpaB mit euren
Gasten!

Hier findet ihr unsere Rezepte fiir leckere Marinaden.



