Grillgerichte

GeflugelspieRe

Herkunft: Europa
Kategorie: Hauptspeisen, Geflugelgerichte

Marinieren / Einlegen: 3 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 25 Minuten
Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
1 TL Pfeffer grun

50 ml WeilBwein halbtrocken
125 ml Ananassaft

1 TL Rosenpaprika

500 g Putenbrustfilet

4 Ananasscheiben

1 Paprika rot

1 Paprika grin

8 Zwiebel(n)

2 EL O

Vorbereitung

Benotigt werden etwa 40 Grillspielle. Die SpieRe zu Beginn in Wasser einweichen, wenn Spiele
aus Holz verwendet werden. Die Pfefferkorner im Morser zerquetschen und in einer Schissel mit
dem WeiRwein, dem Ananassaft und dem Paprikapulver verruhren. Die Putenbrust waschen,
trocken tupfen und in mundgerechte Wurfel schneiden. Das Fleisch in eine Schussel geben und
die Marinade darubergieBen. Zugedeckt etwa 3 Stunden marinieren. Die Ananasscheiben in
Stucke schneiden. Die Paprikaschoten vierteln, von den Stielansatzen, den Kernen und den
weilRen Trennwanden befreien, waschen, trocken tupfen und in mundgerechte Stlcke schneiden.
Die Zwiebeln schalen und halbieren. Alle Stlcke sollten etwa die gleiche GroRe wie die
Fleischwurfel haben.

Zubereitung

Die Putenbrustwdrfel aus der Marinade nehmen und trocken tupfen. Abwechselnd mit der
Ananas, den Paprikaschoten und den Zwiebeln auf die leicht gedlten SpieRe stecken. Die SpieRe
in die Grillpfanne legen und rundum 20 - 25 Minuten grillen. Die Halfte der Marinade mit dem Ol
verrihren und die Spielle wahrend des Grillens immer wieder damit bepinseln.
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