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Den Scfiweinenacken in ca. 1 om dicke
Sohieiben lings aufsclineiden wnd wivzen
Die Zwichefin in grobe Sticke schneiden.
Dann Fleisch wnd Zniichelin aufschicfiten und

2u einem T2raten binden.

Den Gritl auf 160 Grad aufffieizent und den
Rraten finein - Abwarten bis der Rraten
eine Kerntemperatur von 65 Grad exveichit fat,
Dann die Temperatur auf 220 Grad erfiofien
wnd de Rraten grillen bis der gewinsofite
Prawumngsgrad exveicht ist und die KT iber
70 Girad (iegt:

Fir den Tsatsiki: Die Gurke schalen, dann
klein veiben Cut ausdricken wnd den Saft
wegsclitten oder anderweitig verwenden. Dent
qr lechischion Jdg)tﬁwrt wmit demy Quark und dex

Curke mischen. Den Knoblauch dazupressen. jo

nach Gesclmack kan man mefir oder weriger
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VOM GRILLPROFI

Ciyrosbraten
mut Tsatsife

Zatatert:

Schweinenacken
am Stick, ca. 2.5 (%1

Zuichefn, Safatgurte

Griechischer Joghurt
Q@ﬁw%mm

Kinobluch, Kiuteressig,
Obwens{

TRosmarin

Ciewlirz

PACKtr SMOKE Cireek

Knoblauchzefien nefimen.
Mit Obvenst, Essig. Pleffer und
Calz abschmecken.

Titte achitet d@rmg, dass ifir
wirllich gnooﬂtsoﬁo{t Jagfmrt
nefit, dex ist fester wnd fetter
als wiser vormaler ngfmrﬂ

Den Praten in Streifen sclivei-
dext uwnd Wit Tsatsiki sexvieren.



