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Filetscheiben ,, Zwiebli“
Kdstlich zart und aromatisch.

Material:
Schweinefilet

Wiirzung pro kg Fleisch:
60-80 g MARINOL Zwiebel,
Art.-Nr. 180353

Herstellung:
Schweinefilets in gleichmalige
Scheiben schneiden und mit MARINOL
Zwiebel marinieren. Anschliefend auf
Spielte stecken.

Lammkoteletts mit Zwiebeln

Das besondere Gourmet-Gericht.

Material:
Lammriicken

Wiirzung pro kg Fleisch:
60-80 g MARINOL Zwiebel,
Art.-Nr. 180353

Herstellung:
Lammriicken anfrieren und in Scheiben
von ca. 2,5 cm Dicke schneiden. Die
Scheiben mit MARINOL Zwiebel
vermengen.

Zwiebelbraten
Rundum herzhaft und deftig.

Material:
Schweinenacken ohne Knochen
gerducherter Schweinebauch in
Scheiben
Schweinemett gewiirzt
Wiirzung pro kg Fleisch:
60 g MARINOL Zwiebel,
Art.-Nr. 180353
20 g GS fiir Kriuterspiefbraten,
Art.-Nr. 190139

Herstellung:
Schweinenacken aufschneiden. Das Mett
mit MARINOL Zwiebel vermengen. Den
Nacken zuerst mit Rauchfleisch, dann mit
Mett belegen. Zusammenrollen und ab-
binden. Mit GS fiir Krauterspiefbraten
wirzen.

Pfannengericht, Cipollino*
Geschnetzeltes mit Pfiff ...

Material:
850 g Schweinegeschnetzeltes
150 g Lauch geschnitten
Wiirzung pro kg Fleisch:
100 g MARINOL Zwiebel, Art.-Nr. 180353
Herstellung:
Das geschnetzelte Schweinefleisch mit
MARINOL Zwiebel vermengen. Lauch
unterheben.

Zwiebelsteaks vom Rind
So was von saftig!

Material:
Rindersteaks
Wiirzung pro kg Fleisch:
60-80 g MARINOL Zwiebel,
Art.-Nr. 180353
Herstellung:

Rindersteaks mit MARINOL Zwiebel gut

vermengen.

Gewiicze
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