MOY'V’.ﬁmch erklart

Krauter & Géwdrze

z. B. Salz, Rosmarin, Oregano, Minze,

Petersilie, Schnittlauch, Knoblauch,
Zwiebel, Ingwer, Currypulver, Kreuz-
kimmel oder Paprika

Scharfe

z. B. Chilipulver/-flocken, Paprika
rosenscharf oder Pfeffer g

2utaten zur Abrundung

z. B. Sojasauce, Senf, Honig,
Agavendicksaft oder Fruchtsaft

/

Saure

z. B. WeiBweinessig, Himbeeressig
oder Aceto Balsamico, Zitronensaft

0l-
z. B. Sonnenblumendl, Olivendl
oder Bratél o f

= | 3:1-FaUstregéI fir Marinaden

‘Fa r 6 r’"g Ut - 3ELOI, dazu 1EL Essig oder Zitrussaft sowie

2-S 2utaten Kia,ch 6eschw)ack
- WURZE

TEL
ESSIG/ZITRUSSAFT

3EL
OL

UpcyC”V'Q ~ | Leeres Alnatura Senfglas nutzen und Marinade darin mixen.
Tipp: - Auch ideal 2um Aufbewahren und Transportieren.

far 2 Portionen

2-5 wiirzende Zutaten nach Geschmack

1 Knoblauchzehe, 7TL Meersalz,
2 TL Paprika edelsiiB3,
2 Msp. Cayennepfeffer gemahlen
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WEISSWEINESSIG
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ALNATURA

<
AATURA
Paprika

s

QR-Code scannen, ausprobieren und genieBen.
Weitere Marinaden unter alnatura.de/rezepte



