Convenience Fleisch Pfanne/Grill > Spiesse

LEBERSPIESSE MIT
APFELSCHNITZEN

Ausgangsmaterial
1.000 kg Junge frische Rinderleber in Wurfeln, ca. 3 x 3 cm
0.500 kg Leicht sduerliche Apfel in Schnitze geschnitten

Gewiirze und Zutaten pro Kilogramm
80-100 kg Krauterbutter Marinade SeNSia ...........cccccuiiiiiiiiiiiiiiiie e Art.-Nr. 17096 / 9114

Arbeitsanleitung
1. Die Rinderleberwirfel mit der Marinade marinieren.

2. Die Apfelschnitze mit Zitronensaft betraufeln und dann abwechselnd aufspiessen.

Zubereitung
1. Auf dem Girill bei mittlerer Hitze angrillen auf die gewiinschte Braunung.

2. Im geschlossenen Grill bei Niedertemperatur nur noch etwas ziehen lassen.

Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die aktuellen lebensmittelrechtlichen m
Bestimmungen sind durch den Rezeptanwender selbstverantwortlich zu prifen.



