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| 3:1-Faust-reg_el flir Marinaden s AI.NATURA
a Y, V) ,eren - 3EL Ol, dazu 1 EL Essig oder Zitrussaft sowie

6 Y ' \ \ 9 ‘Fa Cl/‘) eykl 2-5 wiirzende Zutaten nth Geschmack |

1-2 TL Kréauter und Gewdirze

z. B. Salz, Rosmarin, Oregano, Minze, Petersilie, Barlauch, Dill, Schnittlauch, Lorbeer, Knoblauch
Zwiebel, Zitronengras, Ingwer, Currypulver, Kreuzkimmel, Paprika oder Kaffee-/Espressopulver

1-2 Msp. Scharfe

z. B. Chilipulver/-flocken, Paprika rosenscharf oder Pfeffer

7 2 TL 2utaten nach Geschmack 2ur Abruna’ung

2. B. Sojasauce, Senf, Honig, Agavendmksaft Ahornsirup, Zucker, Marmelade oder Fruchtsaft

2-5 2utaten _V_)ach Ges'chmack
WURZE

—3 0  1EL Essig/2itrussaft |
oL < z. B. WeiBweinessig, Himbeeressig oder Aceto Balsamico, Zitronensaft
ESSIG/ZITRUSSAFT - .

@ Q z.B. Sonnenblumendl, Olivendl oderBratél
3EL

So geht's:

Das Grillgut in ausreichend Marinade einlegen und luftdicht verschlossen kihl stellen
(kleinere Stucke Grillgut ca. 2-5 Std., groBere Sticke ca. 12-24 Std.).

Die angegebene Menge reicht fir 2 Steaks, 2 Tofuscheiben a 100 g oder 2 Handvoll Gemuse.

UPCSIC' ing~ | Leeres Alnatura Senfglas nutzen und Marinade darin mixen. B Dac LN e L alnaturaice/rezepte

Tipp: - Auch ideal 2um Aufbewahren und Transportieren.




