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Selbstgemachte Grillmarinaden - schnell, lecker & unfassbar wiirzig

Obsaftige Spareribs, zartesHahnchen oderfeine Rinderhiifte, mit
wirzigen Marinaden toppst Du sie alle. Wirzige
Grillmarinaden verfeinert einfach alles, was auf dem Rost
gart. Sie verpassen Fleisch, Fisch und Gemuse den letzten
Schliff. Hier findet lhr klassische Basic-Rezepte und neue
Ideen fiir selbstgemachte Marinaden.

Rezeptidee 1: Krduter-Senf-Marinade

Zutaten:

« 2 /Zweige Rosmarin

+ 8 Stiele Thymian

« 1 Knoblauchzehe

« 4 Streifen Bio-Zitronenschale (diinn abgeschalt)
« 2 TL mittelscharfer Senf

« VaTL brauner Zucker

« 200 ml Olivenol

« schwarzer Pfeffer

Zubereitung Krauter-Senf-Marinade

1. Rosmarin und Thymian abzupfen und fein hacken. Knoblauchzehe in diinne Scheiben schneiden.
Alles mit Zitronenschalenstreifen, Senf, braunem Zucker, Olivenél und etwas schwarzem Pfeffer
verriihren.

2. Fleisch oder anderes Grillgut mit der Marinade mischen und abgedeckt mindestens eine Stunde im
Kihlschrank marinieren. Fleisch aus der Marinade nehmen und grillen. TIPP: Fleisch und Marinade in
einen sauberen Gefrierbeutel geben und verschlie3en.

Die klassische Krautermarinade passt perfekt zu Rind-, Schweine- und Lammfleisch.
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Rezeptidee 2: Smoked-Paprika-Marinade

Zutaten:

« 3 Zweige Thymian

« 1 Knoblauchzehe

« 1 EL Rauchpaprikapulver (alternativ Paprikapulver edelstiR)
« 1 TL Chiliflocken

« 2 EL Olivenol

« Salz, Pfeffer

Zubereitung Smoked-Paprika-Marinade

1. Thymian abzupfen und fein hacken. Knoblauch schalen und ebenfalls fein hacken oder durch eine
Knoblauchpresse driicken.

2. Alle Zutaten kraftig miteinander verriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Rezeptidee 2: Zitronengras-Ingwer-Marinade

Zutaten:

1 Stiel Zitronengras
«  5glngwer (1 Stlick)
« 1 Knoblauchzehe

. 2 Stiele Koriander

« 2EL Sesamol

« 1 EL Limettensaft

Zubereitung Zitronengras-Ingwer-Marinade

1. Zitronengras von den holzigen Enden und duBBeren Blattschichten befreien. Ingwer und Knoblauch
schalen. Koriander waschen, trocken schitteln und die Blatter abzupfen.

2. Zitronengras, Ingwer, Knoblauch und Koriandergriin fein hacken.

3. Alle Zutaten kraftig miteinander verriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.



