OUTDOORCHEF

Gefullter Broccoli Schweinerucken

Zutaten fur 4 Personen

800 g Schweinericken

1/2 Tasse Olivendl

1 Messerspitze Curry

3 Salbeiblatter

1EL Grillgewilrzmischung
Paprika

1Messerspitze Meerrettich

1 Spritzer Worcestersauce

Fallung

500 g Broccoli

300 g Kalbsbrat

1/2 trockenes Brotchen

Vorbereiten

1. Das Olivendl und alle anderen Zutaten zu einer Marinade vermengen

2. Fur die Fullung Broccoli klein schneiden und gar kochen, in eine Schussel
geben und auskuhlen lassen.

3. Trockenes Brotchen zerkleinern (wie Paniermehl) und Uber den Broccoli verteilen. Mit
dem Kalbsbréat alles zu einer kompakten Masse verarbeiten.

4. Schweinerlucken aushdhlen und das ausgeloste Fleisch in kleine Stiicke schneiden.
Fleischsticken ebenfalls unter die Fullung mischen

5. Den Schweineriicken an der Oberseite kreuzweise einschneiden und mit einem Teil
der Fullmasse ausreiben, dann mit dem Rest der Masse fullen.

6. Nach dem Fullen das Fleisch auf eine Blatte geben, mit der Marinade einpinseln und
ca. 12 Stunden im Kuhlschrank ziehen lassen.

Zubereiten auf dem Grill
1. Gefullter Schweinertcken auf den Grillrost legen und im vor geheizten Grill ca.
45 Min. bei geschlossenem Deckel grillen.

Fur den Gaskugelgrill

Trichter Normalposition ~—~

Deckel geschlossen

Bendétigtes Grillzubehor Grillrost

Vorheizen ca. 5 Min. auf der Stufe EDED
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