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Rosmarin FiletspieBe
Argentina Style

Caiten 3 sommer
Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ @ O O

Im ersten Schritt wird die Marinade zubereitet. Dafiir wird das Olivendl mit
der Grill Kotelett Argentina Mischung gut verriihrt. Danach etwas ziehen
lassen. Den Lungenbraten abspiilen, trocken tupfen und in2-3 cm groBe
Stlicke schneiden. Zucchini und Zwiebel ebenfalls in mundgerechte Stiicke
schneiden. Nun abwechselnd auf einen Spiel} aufstwecken und oben den
Rosmarinzweig durchziehen.

Die SpieRe mit der Marinade bepinseln und fiir 20-30 Minuten ziehen
lassen. Die Spielie fiir etwa 10 Minuten von allen Seiten grillen.

Garniert konnen die SpieBe mit einer frischen Salsa Verde werden. Dafiir
die frischen Krauter waschen und trocken tupfen. AnschlieBend fein
hacken.

Die Kapern ebenfalls sehr fein hacken und mit dem Knoblauchpulver und
den frischen

gehackten Krautern vermischen. Alles nun mit dem Olivendl, Apfelessig
und Senf in einem Gefal verriihren und mit einem Mixstab fein plirieren.
Fertig ist die Salsa Verde. Die SpieBe gemeinsam mit der Salsa Verde und
knusprigem WeiBbrot anrichten und Urlaubsgefiihl zu Hause geniefen.

Zutaten

700 g Lungenbraten
vom Schwein

4 Stk. Rosmarinzweige
7 EL Olivenol

2 EL Kotanyi Grill Kotelett
Argentina
Gewurzzubereitung

Fiir die Salsa Verde:

2 EL Kapern

1 TL Senf

4 EL Olivenol

1 EL Apfelessig

0.5 TL Knoblauch granuliert
1 Prise Meersalz jodiert grob
1 Bund frischer Basilikum

1 Bund frische glatte
Petersilie

1 Stk. Roter Paprika

1 Stk. kleine Zucchini
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