Nackenstewl ol

" /<r‘£«/4’er‘—/</|oBlach\—SeA—C—M.ﬂr[/w\ée M['\L T_e(‘erLrau‘\L \//IJ 5Q«C(/'“‘/'e/;
C,L\a/vuloifjnons von Jden M'o'“mc\/m

ZAeten
FC}F J[e Mar‘mc\ée

0 3 EL Olivendl

1 1 TL Dijon-Senf

(1 % TL grober Senf

(1 Ya Bund Petersilie (glatt)
[1 Prise Zucker/ etwas Honig
[ Spritzer Limettensaft

(1 Salz, Pfeffer
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[1 GroBe braune Champignons
(1 Frischkase

01 Olivendl

[ Bérlauch

(1 Schnittlauch

[1 Salz, Pfeffer

[ Limettensaft
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O Tellerkraut

(1 6 EL Olivendl

[ 1 EL weiBer Essig
[ 1 TL Zucker

[ Limettensaft

[J Salz, Pfeffer

[ Petersilie

[ 1 rote Zwiebel

1 1 Knoblauchzehe
1 1 TL Honig

(1 % TL Senf
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Mar[naée

Fir die Marinade die Zutaten zu einer homogenen Masse vermengen. Die Nackensteaks groBzigig mit
der Marinade bestreichen und 2-3 Stunden im Kuhlschrank ziehen lassen. AnschlieBend die Steaks bis
zum gew(inschten Garpunkt auf den Grill legen.
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Tellerkraut aus dem eigenen Garten pfliicken. Fiir das Dressing die Zutaten vermengen und glattriihren.

CL.amiménons

Den Frischkdse mit etwas Olivendl, kleingehacktem Barlauch und Schnittlauch vermengen. Die
Champignons aushéhlen, die Stiele mit in die Frischkdse-Masse geben. Mit Salz, Pfeffer und Limettensaft
abschmecken. AnschlieBend die Champignons mit der Masse fiillen und auf dem Grill garen.
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