Pindsherz i dwndler Biertarinade

Gesamtzeit: 40 min
Aktivzeit: 40 min

Marinieren: 19 h

- & B

Einfach

Zutaten Nahrwerte

flr 4 Personen 1 Portion (ohne Mayonnaise, Kartoffel scheiben und
Blattsalat) enthélt ca.:

1 Herz vom Schweizer Rind

1EL getrockneter griiner Pfeffer 276 kcal

3dl dunkles Bier 349 Eiweiss

3Zweige Majoran 3g Kohlenhydrate
12g Fett

grobes Salz

ﬁ enthalt Gluten
A Laktosefrei

45 Tiere leben im Schnitt auf einem
. Rindermastbetrieb

. Diemeisten Hfein der Schweiz sind Familienbetriebe.
. So auch jener von Familie Meister in unserem Portrét.

Zubereitung

1 Das Herz in ca. 2—3 cm dicke Scheiben schneiden und griindlich von Arterien und Sehnen befreien.
Herzscheiben in eine Form legen, den grinen Pfeffer grob hacken und dariiberstreuen. Das Bier
gleichmassig dariibergiessen und das Ganze zugedeckt tiber Nacht im Kuhlschrank marinieren.

Z Das Fleisch eine Stunde vor der Zubereitung aus dem Kihlschrank nehmen.

5 Den Grill fir massige Hitze vorbereiten. Herzscheiben aus der Marinade nehmen, auf Kiichenpapier
abtropfen und auf dem Grill 20—-25 Minuten garen. Dabei gelegentlich wenden.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




Meine Wahl.

lf Herzscheiben vom Grill nehmen, mit grob gehacktem Majoran und grobem Salz bestreuen und servieren.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




