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1881

Grillezett karalabényarsak
@ 35—40 Perc @ P O

Elkészités

Els6ként hamozzuk meg a karaldbét és vagjuk kb. 1,5 cm-es kockékra.
Tegytlk forrasban 1év8 sés vizbe és fézzik kb. 4 percig. Ezutan sz(rjuk le,
6blitstik le hideg vizzel és tordljik szarazra.

A kaprot és metél6hagymat vagjuk finomra. Keverjiik el egy kevés olivaolajjal
és a citrom levével, sézzuk, borsozzuk, majd hagyjuk allni. A retkeket
tisztitsuk meg és reszeljiik le. A lereszelt retket keverjik el a gérég
joghurttal, fokhagymagranuldtummal, séval, borssal, par csepp olivaolajjal
és hagyjuk alini.

A Grill zoldség fliszerkeveréket keverjuk el az olivaolajjal. A karaldbékat
hazzuk fel a nyarsakra és egyenletesen kenjik be a paccal. Néhany
karaldbé kockat tekerjiink kérbe baconnel.

Ezutan grillezzilik a nyéarsakat oldalanként kb. egy percig. Helyezziik
tanyérra az elkésziilt nyarsakat és talaljuk a retek-tzatzikivel.



