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GROBES SALZ UND FRISCH GEMAHLENER
SCHWARZER PFEFFER
1 KG SEHR REIFE TOMATEN, IN 2 CM DICKE
SCHEIBEN GESCHNITTEN
4 STANGEL KNOBLAUCHGRUN, IN DUNNE
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GRIECHISCHER“JVOGHURT (10% FETT) ODER LABNEH
(NACH BELIEBEN)
SALSA VERDE (NACH BELIEBEN)
FLADENBROTE ODER ANDERES BROT
(NACH BELIEBEN)

SCHRITT 1 VON 4




#LAMMSCHULTER

A

MITT EINEM MESSER DIE
LAMMSCHULTER IN 3-4 STUCKE
SCHNEIDEN (FAST WIE EIN
PAAR LAMMSTEAKS) DANN GART
DAS FLEISCH AUF M GRILL
GLEICHMARGBI R .

D E
G E
SARDELLEN UND OL MISCHEN.
DAS FLEISCH MINDESTENS
30 MINUTEN VOR DEM GRILLEN
SALZEN, PFEFFERN UND MIT DER
SARDELLENMISCHUNG EINREIBEN.

0OFFEN IM KUHLSCHRANEK
MARINIEREN.
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EN, DAMIT NICHTS

ANBRENNT.(ODER DIE STUGCKE
BEI MITTLERER BIS HOHER
HITZE AUF JEDER SEITE

3-5 MINUTEN ANBRATEN.)
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#LAMMSCHULTER

L

AUF EIN SCHNEI BRETT LEGEN
UND 10 MINUTEN RUHEN LASSEN.
o INZWISCHEN DI TOMATEN
AUF EINE GROBE SERVIERPLATTE
GEBEN. SALZEN, FEFFERN,

E

R

P

MIT DEM KNOBLAUCH BESTREUTEN

UND MIT ZITRONENSAFI

BETRAUFELN. DAS FLEISCH I[N

DUNNE SCHEIBE SCHNEIDEN UND

DIESE SOFORT AUF DEN TOMATEN
ANRICHTEN. SALZFLOCKEN

BESTREUEN UND NACH BELIEBEN
MIT AITOLI, SALSA
VERDE UND/ODER

FLADENBROTEN SERVIEREN.

SCHRITT 4 VON 4
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