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Zitronengras-Spiess mit
Jakobsmuscheln und Rindsfilet

Zutaten

8 Jakobsmuscheln / Rindsfilet
4 Zitronengrassstangen
Olivendl

Koriander

Salz

Pfeffer

Zubereitung

Silberhaut vom Rindsfilet entfernen

Vier Zentimeter breite Medaillons schneiden

Olivendl auf Medaillons trdufeln und salzen

Fein geschnittenen Knoblauch und Olivendl in Schale geben
Salz, Limettensaft und fein geschnittenen Koriander dazu geben
Jakobsmuscheln fiir 30 min in Marinade legen

Erste Schicht vom Zitronengras entfernen

Sténgel schrdg anschneiden, damit Zitronengras spitzig ist
Jakobsmuscheln und Rindsfilet aufspiessen

10 Spiesse in direkte Grill-Hitze legen und Deckel offen lassen
T Zitronengras-Stangel in Streifen schneiden fiir Deko

12 Spiesse wenden nach vier Minuten

13 Nach vier Minuten Spiesse vom Grill nehmen und anrichten
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