Marinaden mit Rum fir Fisch, Fleisch, Gemise

Knoblauch-Rum-Marinade 1:

1 Knoblauchknolle 150 ml weiflen Rum 150 ml Balsamico
150 ml Pflanzenol 1 TL Zucker Salz, Pfeffer
Knoblauch-Rum-Marinade 2:

4 Knoblauchzehen 50 ml Orangensaft 200 ml braunen Rum
50 ml Pflanzenol 1 Zitrone 1 TL Honig

1 Bd. frischen Koriander Salz Pfeffer
Knoblauch-Rum-Marinade 3:

150 ml braunen Rum 100 ml natives Olivendl 100 ml Balsamico

5 Knoblauchzehen Tabasco Salz, Pfeffer
Knoblauch-Rum-Marinade 4:

150 ml weiflen Rum 100 ml kaltgepr. Sonnenblumentl 100 ml Weillweinessig
4 Knoblauchzehen 1 EL eingel. griine Pfefferkrner =~ 1 TL Zucker und Salz

Die folgenden Marinaden sind jeweils fiir 500g Fisch, Fleisch oder auch Gemiise bemessen und
sollten ein bis zwei Stunden vor dem Grillen auf das Grillgut aufgetragen werden.
Knoblauch-Rum-Marinade 1:

Rum, Balsamico, Ol und Zucker werden miteinander vermischt. Die einzelnen Knoblauchzehen
schilt man und driickt sie durch die Knoblauchpresse in die Marinade. Mit Salz und Pfeffer wird
gewlirzt.

Nun kann man das Grillgut iiber Nacht einlegen; man sollte es 6fters wenden. Dieses Rezept
kann man noch variieren, indem man frische Krauter dazugibt.

Knoblauch-Rum-Marinade 2:

Die Zitrone wird ausgepresst, man braucht 1 EL. Orangensaft, Rum, Ol, Zitronensaft und Honig
werden miteinander verriihrt.

Die Knoblauchzehen werden geschélt und durch die Knoblauchpresse in die Marinade gedriickt.
Das halbe Bund Koriander wird gewaschen und trocken geschiittelt; dann zupft man die Blatter
vom Stiel, schneidet sie sehr fein und gibt sie zu der Marinade.

Nun wiirzt man mit Salz und Pfeffer und legt das Grillfleisch ein. Dieses muss im Kiihlschrank
ziehen und sollte regelméflig gewendet werden.

Knoblauch-Rum-Marinade 3:

Rum, Ol und Balsamico werden miteinander verriihrt. Die Knoblauchzehen werden geschilt und
durch die Knoblauchpresse in die Marinade gedriickt. Nun wiirzt man nach Geschmack mit Ta-
basco, Salz und Pfeffer.

Jetzt kann das Grillgut eingelegt werden. Das Fleisch soll iiber Nacht im Kiihlschrank ziehen
und ab und zu gewendet werden.

Knoblauch-Rum-Marinade 4:

Rum, Ol, Essig, Zucker und Pfefferkérner werden miteinander verrithrt. Die Knoblauchzehen
werden geschélt und durch die Knoblauchpresse in die Marinade gedriickt. Nun wiirzt man mit
Salz und legt das Grillfleisch ein.
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