Grillrezepte

Gegrillte Kotelett Platte Mit Zwei Marinaden

Anzahl: 16 Portionen
Gattung: SoRe, Marinade, BBQ, Fleisch, Party,

KRAUTERMARINADE

1 Limette 1 Zweig Rosmarin
4 Knoblauchzehen 1/2 Bund Salbei
2 Rote Chilischoten (evtl. 1 Zweig Lavendel; optional
- mehr) 1/2 Bund Thymian
1 Essl. Fenchelsaat 250 ml  Olivenol
DICKMILCH-MARINADE
3 Knoblauchzehen 1 Essl. Ol
500 g Dickmilch 4 Schweinekoteletts
2 Teel. Mildes Currypulver (evtl. 4 Kalbskoteletts
- mehr) 8 Lammkoteletts

Salz und Pfeffer; weil}

Fiir die Krautermarinade:

Limette heiB abspiilen und diinn schalen, Schale in grobe Stiicke schneiden. Knoblauch abziehen
und in Stifte schneiden. Chilischoten abspiilen und in dicke Ringe schneiden.

Fenchelsaat in einer Pfanne ohne Fett unter Riihren résten, abkiihlen lassen. Krauter abspiilen und
trockentupfen.

Rosmarinnadeln, Salbei- und Lavendelbldttchen grob hacken. Thymianblattchen abzupfen. Alle
Zutaten mit dem Olivendl mischen.

Fir die Dickmilch-Marinade:
Knoblauch abziehen. Dickmilch, Currypulver, Salz und Pfeffer und Ol verriihren. Zerdriickten
Knoblauch zugeben. Das Fleisch trockentupfen und in der Krauter-Marinade, oder in der Dickmilch-

Marinade mindestens zwei Stunden, besser liber Nacht, abgedeckt marinieren lassen.

Das Fleisch auf jeder Seite einmal etwa fiinf bis sechs Minuten grillen. Pro Portion ca. 435 Kcal
25 g Fett
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