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Meine Wahl.

Gesamtzeit: 10 min
Aktivzeit: 10 min

Marinieren: 8 h

Einfach
Zutaten Nahrwerte
flr 4 Personen 1 Portion enthdlt ca.:
500 g Entrecote vom Schweizer Rind (vom 210 kcd
Fleisghfachmann in 2x2 cm dicke Wiirfel 209 Eiweiss
schneiden lassen)
) 79 Kohlenhydrate
1.5dl Whisky
. . 49 Fett
3Zweige Thymian
1 Cantaloup- oder Honig-Melone
schwarze Pfefferkorner im Morser zerdriickt A& Glutenfrei
Meersalz i enthalt Laktose

Gefrierbeutel

Zubereitung

1

Rindfleischwirfel trocken tupfen und mit dem Whisky und dem Thymian in einen Gefrierbeutel geben.
Diesen gut verschliessen und dabei moglichst viel Luft herausdriicken. Uber Nacht im Kiihlschrank
marinieren.

Melone mit der Schale in Schnitze schneiden und die Kerne entfernen. Rindfleischwiirfel aus dem Beutel
nehmen und mit den Melonenschnitzen auf dem heissen Grill bei direkter Hitze von allen Seiten grillieren —
je nach Geschmack wahrend 3-5 Minuten. Mit Pfeffer und Meersalz wiirzen und servieren.

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Schweiz. Natiirlich.



