WNX=MBerger Cobb™  Rezept

Gefullte Lende mit gediinstetem Gemise
und Folienkartoffeln

Anzahl Personen:

N/A

ANZAHL VON BRIKETTS:

N/A

ZUTATEN:

1 Lende, 400-500g Dorrfleisch wie Aufschnitt geschnitten, 1-2 Pck. Frischkase, 2 Zwiebeln, 1 Pck. Schinkenwiirfel,
Etwas Ol (ich nehme immer Olivenoel), Salz u. Pfeffer nach Bedarf, Gemiise nach Geschmack (Paprika, Champigons,
Zwiebeln, Zucchini...), frische Krauter, Alufolie

ZUBEREITUNG:

Die Lende beim Metzger zum befiillen vorbereiten lassen.

Schinkenwiirfel und Zwiebeln in etwas Olivenoel andlinsten. Den Frischkase in eine Schiissel geben. Die gebraten
Schinkenwirfel und Zwiebel zu dem Frischkdse dazugeben. Alles miteinander veriihren evtl. mit bisschen Salz und
Pfeffer abschmecken. Nun alles in einen Spritzbeutel fiillen und die Masse in die Offnung der Lende spritzen. Danach
die Lende mit Dérrfleisch umwickeln.

Nun die gefiillte und umwickelte Lende auf das Grillgritter des Cobb Grills legen und 45 Minuten bei geschlossenem
Deckel garen.

Die Folienkartoffel legen wir unten in die Wasserrinne.

Das Gemiuse klein schneiden mit Olivenoel, Salz, Pfeffer und frischen Krdutern wiirzen und als kleine Pdckchen in
Alufolie verpacken und oben zu der Lende legen.



	/
	Gefüllte Lende mit gedünstetem Gemüse und Folienkartoffeln
	Anzahl Personen:
	ANZAHL VON BRIKETTS:
	ZUTATEN:
	ZUBEREITUNG:


