Antipasti-Teller
mit Schinkenspeck

aus dem Nemetz-Markt:
Wienerwald Schinkenspeck,
Kdse Peppersweet, K3se Yellowbell
Kdse Oliven

aulerdem:

Melone, getoastetes
WeiBbrot

Karree-Tascherl
mit frischem Salat

aus dem Nemetz-Markt:
5 Karree-Steaks | 500g Faschiertes gemischt frisch | 2 Eier

auBerdem:
je 1 roter und griner Paprika | 2 kleine Zwiebel | 2 EL Semmelbrosel |
Majoran | Salz | Pfeffer | Ol | verschiedene Salate fur die Beilage + Dressing

Mit einem spitzen Messer tiefe Taschen in die Steaks schneiden. Fur die Fulle das
Gemuse kleinwurfelig schneiden und mit dem Faschierten, den Semmelbréseln und
dem Ei gut vermischen. Mit Majoran, Salz und Pfeffer wirzen. Die Karree-Tascherl mit
der Masse beflllen und mit HolzspieRchen verschliel3en.

Mit Ol bepinseln und in Alufolie wickeln und gut 25 Minuten in indirekter Hitze grillen .
Mit reichlich grinem Sommer-Salat servieren & genieRRen!

fur das Antipasti-Teller:
Wienerwald-Schinkenspeck nach Belieben am Teller anrichten. Melone in feine
Streifen schneiden und ebenfalls am Teller drappieren.

Kdse-Oliven, Kase-Yellowbell und Kase-Peppersweet mit kaltem Wasser abspulen und
nach Belieben am Teller beilegen. Nach Wunsch mit frischen Krautern oder Olivendl
nachwurzen. Mit frisch-getoastetem Weil3brot servieren!

Besoners lecker schmecken dazu auch die Kase-Dattel - ein stiRer Gaumenschmauf3!
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