hstec;ks vdm Grili |

Fiir 4 Personen

mit Avocado-Frischkdsedip

1,3 kg Rehkeule
3 Knoblauchzehen
je2 Zweige Thymian
und Rosmarin
4 Blatter Salbei
5EL Sonnenblumendl
1 Avocado
1 Stangel Koriander
125¢g Speisequark (20 %
125¢ Huttenkése

Salz und weifSer

Pfeffer aus der Miihle
Zitronensaft

edelstifies Paprikapulver

Das Fleisch ausbeinen, parieren und
in circa 1,5 cm dicke Scheiben schnei-
den. Die Knoblauchzehen schilen
und andriicken. Thymian, Rosmarin
und Salbei waschen, trocken schiit-
teln, Blatter beziehungsweise Nadeln

www.wildundhund.de

abzupfen und hacken. Zusammen mit dem
Knoblauch und dem Ol verrithren, iber
das Fleisch geben und maximal sechs Stun-
den kalt gestellt marinieren.

Fir den Dip die Avocado halbieren, den
Kern entfernen, das Fruchtfleisch mit
einem Loffel herauslosen und in 1,5x1,5
cm grofse Wiirfel schneiden. Koriander wa-
schen, trocken schiitteln und die Blattchen
abzupfen. Alles mit Quark und Hiittenkase
vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Zitronen-
saft abschmecken.

Das Fleisch aus der Marinade nehmen,
leicht abtupfen und auf einem heifen
Holzkohlegrill fiinf bis acht Minuten grillen.
Erst vor dem Servieren mit Salz, Pfeffer und
Paprikapulver wiirzen und mit dem Avoca-
do-Dip servieren. Verschiedene Salate und
Brot passen ebenso gut zum Grillfleisch
wie gebackene Kartoffeln und gegrilltes
Gemiise.

Die hundert besten

Wildrezepte

Das Koch-
buch zu den
WuH-Rezep-
ten von Karl-
Josef Fuchs.
Regionales
und Saisona-
les kreativ
kombiniert.
240 Seiten,
zahlreiche Farbfotos. 49,90 €.
Bestell-Nr. 10010647

Erhéltlich beim Paul Parey
Zeitschriftenverlag,
Bestell-Hotline (Ortstarif)

(0049) 02604 978-777,
kundenservice.shop@paulparey.de
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