MARLEY SPOON

RS Bratwu rst & TraubenspleBe Fur alle BBQ—HeId.!nnen unter uns'glbt es elnbDe—luxe—'Grlllgut—Bundle mblt arc':rmfatlschem
Fenchel und fruchtigen Traubenspiel3en, serviert auf frischem Rucola. Fein-wiirzige
mit gegrilltem Fenchelsalat und Bazlama Schweinswurst und luftiges Bazlama-Brot bekommen ebenfalls ihr Grillmuster ab und

kénnen es kaum erwarten, in den gerdsteten Knoblauchdip zu tauchen. Vielfaltiger kann
@ ca. 40min % 4 Portionen man einen Grillabend kaum gestalten!



Was du von uns bekommst
* 2 Fenchelknollen

* 500g Weintrauben

* 2 Knoblauchzehen

* 2 Pck. Bazlama-Pfannenbrot 2
* 4 Schweinswirste

* 100g Rucola

Was du zu Hause benétigst
+ 4EL Mayonnaise !

+ 4TL Senf3

+ Salz und Pfeffer

+ Olivendl

+ Balsamicoessig 4

Kiichenutensilien
 Grill

+ Backofen (optional)

+ Grillpfanne (optional)
+ 8 SchaschlikspieBe

+ Kichenpinsel

Vergiss nicht, das Gemdse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemdise und
Salate.

Kochtipp

Den Fenchel gelegentlich auf den Grillrost
bzw. den Pfanneboden driicken, damit er
schén braunt und ordentlich Geschmack

bekommt.

Allergene

Eier (1), Gluten (2), Senf (3),
Schwefeldioxid und Sulphite (4). Kann
Spuren von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 804kcal, Fett 51.0g,
Kohlenhydrate 64.5g, EiweiB 23.9g

1. Dressing & Dip anriihren

Falls verwendet, den Grill vorbereiten.

8 SchaschlikspieB3e in warmem Wasser
einweichen. 2EL Olivendl, 2EL Balsamicoessig
und 2TL Senf zu einem Dressing verriihren.
4EL Mayonnaise mit 2TL Senf,

1TL Balsamicoessig und 1TL Wasser zu einem
Dip verrihren.

4. Trauben & Brot résten

Die TraubenspieBe auf einer heiBen Stelle
des Grillrosts ca. 6Min. grillen, bis sich
deutliche Rostspuren abzeichnen, dabei
gelegentlich wenden. Alternativ die
Grillpfanne sehr heiB3 werden lassen und die
TraubenspieBe ca. 6Min. in der Pfanne
braten. Die Bazlama horizontal aufschneiden
und von beiden Seiten mit insgesamt

4EL Olivendl betraufeln. Auf jeder Seite 1-
2Min. grillen.

2. Zutaten vorbereiten

Den Fenchel langs in ca. Tcm dicke Scheiben
schneiden, dabei die Stiele entfernen, den
Strunk jedoch intakt lassen. Den Fenchel mit
4TL Olivendl bestreichen und mit 1 kraftigen
Prise Salz wiirzen. Die Trauben abzupfen, mit
4TL Olivendl vermengen und auf die Spiefe
ziehen. Den ungeschilten Knoblauch
ebenfalls auf zwei der SpieBe ziehen.

Die Wilrste auf einer mittelheiBen Stelle des
Rosts 12-15Min. grillen, bis sie gar sind und
Rostspuren aufweisen, dabei regelmaBig
wenden. Alternativ die Wiirste in die sehr
heiBe Grillpfanne geben und dann bei
mittlerer Hitze in 12-15Min. gar braten.

3. Fenchel grillen

Die Fenchelscheiben auf einer heiBen Stelle
des Grillrosts auf jeder Seite 2-3Min. grillen,
bis sich deutliche Réstspuren abzeichnen.
Alternativ eine Grillpfanne sehr heif3 werden
lassen und die Fenchelscheiben
hineingeben, dabei leicht an den Boden
driicken und von jeder Seite 2-3Min. braten.
Den Fenchel vom Grill bzw. aus der Pfanne
nehmen und mit dem Dressing vermengen.
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6. Fertigstellen & servieren

Den Knoblauch vom SpieB 16sen, schalen und
mit einer Gabel zerdriicken, dann unter den
Dip riihren. Den Rucola mit dem Fenchel
vermengen und auf Tellern anrichten. Die
Wiirste schrég halbieren und mit den
TraubenspieBen auf dem Salat anrichten. Mit
der Brot und dem Knoblauchdip servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. v #marleyspooning



