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Grillfackeln

Die Grillfackeln passen ideall zum nachsten Grillbuffet. Das Rezept mit Schweinebauch und wurziger
Grillmarinade wird alle Gaste begeistern.

Verfasser: kochrezepte.at ; 7
Arbeitszeit: 15 min -
Koch/Backzeit: 30 min
Ruhezeit: 60 min

Gesamtzeit: 1,8 h

Zutaten

8 Scheiben Schweinebauch (nicht zu diinn ca 1,5cm)
2EL Salz
1 EL Pfeffer (frisch gemahlen)

1 Messerspitze Cayennepfeffer

1 Messerspitze Currypulver

1 EL Paprika edelsuss
1TL Oregano

2 Stk. Lorbeerblatter (fein zerrieben)

1 Messerspitze Thymian

1 Messerspitze Rosmarin

1 Stk. Knoblauchzehe (gepresst)

Olivendl extra vergine

Zubereitung

1. Fur die Grillfackeln zuerst die Gewtrzmischung zubereiten. Dafir alle Zutaten gut
vermengen und mit dem Olivendl auffillen.

2. Die Schweinbauchscheiben spiralférmig um die Holzspiel3e wickeln und mit der Olivendl-
Gewilrzmischung bepinseln. Zirka 1 Stunde oder langer durchziehen lassen.

3. Auf den vorgeheizten, heil3en Grillrost legen und goldbraun grillen. Zwischendurch die Spiele
immer wieder drehen und nach Belieben mit weiterer Gewtirzmarinade einpinseln.
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https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l
https://amzn.to/3nOkZHN

g rezepte

Unsere Empfehlung @ hier bestellen

Weber Classic Kettle
Holzkohlegrill 47 cm

Tipp

Die Gewirzmischung eignet sich nicht nur fur die kostlichen Grillfackeln, sondern auch fiir anderes
Grillgut, wie Pute, Huhn oder auch Lammfleisch. Verschlossen in Glaser kann man die Grillmarinade
im Kuhlschrank aufbewahren.
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