Marinierte Nacken-Koteletts vom Schwein

Fiir 4 Personen

4 Schweinenacken-Koteletts 4 EL Olivencl 1 EL Senf
2 Knoblauchzehen 2 EL Thymianblattchen 1 TL geriebener Ingwer
1 Bund Petersilie 0,1 1 Wasser Zitrone (Saft, Schale)

Salz und Pfeffer

Fiir die Marinade das Ol mit den Gewiirzen und etwas Wasser vermengen und mit einem Stabmi-
xer piirieren. Nackenkoteletts in eine Schale legen und die Marinade dazugeben. Die Fleischstiicke
darin wenden bis alles mit der Marinade gut bedeckt ist.

Die marinierten Nackenkoteletts mit Klarsichtfolie abdecken und fiir mindestens zwolf Stunden
in den Kiihlschrank stellen.

Zum Marinieren eignen sich auch Gefrierbeutel.

Die Fleischstiicke vor der Zubereitung gut abtrocknen, dann zunéchst kurz und heify angrillen,
anschlieffend bei niedriger Hitze fertig garen.
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