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ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN:

2 Pfirsiche,
1 Knoblauchzehe
5 cl Whisky, 1 EL Honig
2 EL SojasofR3e
1 EL Worcestershiresof3e
70 ml Rapsol
1,5 TL Paprikapulver edelsiif3
1 Prise Salz, 1 Prise Pfeffer
4 Schweinenackensteaks (a 160 g)
2 Zweige Thymian

Gi'ill semilse

-Pf‘lrSlCh-M.lCle

ZUBEREITUNG:
1. Pfirsiche schdlen, halbieren und den
Stein entfernen. Knoblauch pellen und

durch eine Knoblauchpresse driicken.

2. Beides in ein hohes Riihrgefal3 geben

und mit einem Piirierstab fein pirieren.

Mit Whisky, Honig, Sojasof3e, Worces-
tershiresofRe und Rapsél verriihren.

3. Mit Paprikapulver, Salz und Pfeffer
abschmecken. Etwas Marinade in ein
verschlieBbares Gefd geben, Steaks
hineinlegen und mit der restlichen
Marinade bedecken.

ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN:

3 Paprika bunt, 1 Zucchini, 150 g
Cocktailtomaten, 2 kleine Zwiebeln,
3 EL Olivendl, 1 Prise Salz,

1 Prise Pfeffer

ZUBEREITUNG:

1. Paprika, Zucchini und Tomaten
waschen. Paprika von Stiel und
Kerngehduse befreien und in
Streifen schneiden, die Zucchini
in Scheiben schneiden. Zwiebel
pellen und vierteln.

2. Das Gemiise auf eine Grillschale
legen, mit Olivendl einpinseln,
Leicht salzen und pfeffern. Das
Gemiise etwa 10 Minuten grillen.
Dabei zwischendurch wenden und
Leicht mit OL bepinseln.
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4. Thymian waschen, trocken
schiitteln und klein hacken.

Uber dem Fleisch verteilen.
Mindestens 3 Stunden, am besten
tber Nacht, abgedeckt im Kiihl-
schrank marinieren.

5. Grill aufheizen. Schweine-
nackensteaks von jeder Seite
fiir 7—8 Minuten scharf grillen.




