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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

700 g Lungenbr�ten vom

Schwein

4 Stk. Rosm�rinzweige

1 Stk Zwiebel

1 Stk Kleine Zucchini

7 EL Olivenöl

2 EL  Grill Kotelett Argentin�

Gewürzzubereitung

Für die S�ls� Verde

2 EL K�pern

1 TL Senf

4 EL Olivenöl

1 EL Apfelessig

0.5 TL  Knobl�uch gr�nuliert

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Bund frischer B�silikum

1 Bund frische gl�tte

Petersilie

Rosm�rin Filetspieße Argentin�

Style

40—50 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt wird die M�rin�de zubereitet. D�für wird d�s Olivenöl mit

der Grill Kotelett Argentin� Mischung gut verrührt. D�n�ch etw�s ziehen

l�ssen.

2 Den Lungenbr�ten �bspülen, trocken tupfen und in 2-3 cm große Stücke

schneiden. Zucchini und Zwiebel ebenf�lls in mundgerechte Stücke

schneiden. Nun �bwechselnd �uf einen Spieß �ufstecken und oben den

Rosm�rinzweig durchziehen.

3 Die Spieße mit der M�rin�de bepinseln und für 20-30 Minuten ziehen

l�ssen.

4 Die Spieße für etw� 10 Minuten von �llen Seiten grillen.

5 G�rniert können die Spieße mit einer frischen S�ls� Verde werden. D�für

die frischen Kr�uter w�schen und trocken tupfen. Anschließend fein

h�cken.

6 Die K�pern ebenf�lls sehr fein h�cken und mit dem Knobl�uchpulver und

den frischen geh�ckten Kr�utern vermischen. Alles nun mit dem Olivenöl,

Apfelessig und Senf in einem Gef�ß verrühren und mit einem Mixst�b fein

pürieren. Fertig ist die S�ls� Verde.

7 Die Spieße gemeins�m mit der S�ls� Verde und knusprigem Weißbrot

�nrichten und Url�ubsgefühl zu H�use genießen.


