Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Pinchos morunos
Ein Rezept von Pinchos morunos, am 09.04.2024
Zutaten
2 Dose Safran 2
1TL edelsiifbes Paprikapulver 1TL
% TL gemahlener Koriander 2EL
1TL getrockneter Oregano 2EL
4EL Olivendl
Pfeffer 500¢g
Holzspielte
Rezeptinfos

Knoblauchzehen
gemahlener Kreuzkiimmel
gehackte Petersilie
Zitronensaft

Salz

Hahnchenbrust oder mageres Lamm- bzw.
Schweinefleisch

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro

Portion Ca. 275 kcal, 18 gF,28 g EW, 1 g KH

Zubereitung

1. AmVortagfiir die Marinade die Safranfaden mit 2 EL heiRem Wasser verriihren und etwas quellen lassen. Den Knoblauch
schilen und fein wiirfeln. Beides mit den (ibrigen Gewl(irzen, den Krautern, Zitronensaft und Ol verriihren. Mit etwas Salz

und Pfeffer wiirzen.

2. Das Fleisch trocken tupfen, in mundgerechte Wiirfel schneiden, mit der Marinade vermengen und zugedeckt im

Kuhlschrank 1 Tag marinieren.

3. Die Holzspielbe 1 Std. wassern. Die marinierten Fleischwiirfel auf die Spielie stecken. Bei starker Hitze auf dem
Holzkohlegrill rundherum 5 - 8 Min. grillen, bis das Fleisch gut gebraunt ist. Alternativ in der Pfanne in etwas Ol braten.
Die fertigen SpieRe mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf Tellern anrichten und sofort servieren.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/pinchos-morunos-91625

Seite 1



	Pinchos morunos
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


