Rezept des Monats August 2005

Pollo assado al estilo Robert Solkner

Zutaten fiir 4 Personen:

600 — 800 g Putenfilets
abgeriebene Zitronenschale
1/8 [ Olivenol
Rosmarin, Thymian Klein geschnitten
1/8 [ Weifswein
Salz

Fiir die Beilage:
6 — 8 mittelgrofie Kartoffel
Rosmarin
Salz
2 — 3 El Maisgriefs

- Fiir die Marinade in einer Pfanne das Olivendl leicht erhitzen und darin die Zitronenschale und die
Kriuter etwas anschwitzen, nicht zu heifS, damit die Kriuter nicht verbrennen.

- Den Weiffwein dazugeben und bei méifSiger Hitze leicht riifiren, bis sich das Of und der Wein verbunden

haben.

- Nun die Marinade gut abkiihlen lassen.

- Das Fleisch in ein Plastiksackerl (grofier Gefrierbeutel) stecken und die Marinade dazulehren. Das
Sackerl gut verschliefien und gut durchRneten, damit sich die Marinade mit dem Fleisch schon verbindet.

- Nun alles in den Eiskasten packen und mind. zwei Stunden einziehen lassen.

- Dann das Fleisch am Grill bei starker Hitze garen.

Als Beilage gibt's Rnusprige Kartoffelscheiben mit Rosmarin und Maisstdirke:

- Die Kartoffel schilen und in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden.

- Auf einem Backblech die Scheiben gleichmdfsig auslegen und mit Rosmarin, Salz und Pfeffer wiirzen, den
Maisgriefs leicht iiber die Scheiben streuen.

- I'm vorgeheizten Backrohr bei 180 — 200 Grad fiir ca. 25 min Rnusprig backen.
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