Cola-Yakitorispie be Mihon-Korea

Spieke, per Stick:

Ca. 6G0-30 g Hihnerfleizch (Brust, Schenkel o, Knochen)

OOER

Ca. 6G0-30 g Rindfleisch (vager, zum Kurzbraten)

OOER

Ca. 60-30 g Schweinefleisch (z.0. Mnntensteaks oder Mackensteaks)
<wiebelstickchen (also Stdckchen, nicht Wdirfel)

Holz- Sc:haschlikspie b

Chilipulver nach Gusto

Cochtaittomate

fakitor-hannade und =5auce

300 ml Premium-Cola

150 ml Sojasauce

Bwas WMieizzwein (25 ml) od. Reisessig (2 EL)
Enoblauchpulwer

Die Cola auf groker Flamme etwas einreduzieren lassen, dann die Soja-Sauce
dnd den Wieisswein bzw. den Reisessig hinzugeben. Kurz aufkochen, sine gute
Prize Knoblauchpulver hinzugeben, gut umnihren und abkihlen lassen.

Da= Fleisch in mundgerechte Sticke schneiden, abwechselnd mit je einem
<wiebelstick aufspieken. Hierbei oben Platz fir die Cocktaitomate lassen. In
der harinade sinige hinuten ziehen lassen, bis es die kraftige dunkle Farbe
ngenommen hat.

Die harinade wieder aufs Feuer stellan und einreduzieren, bis eine nicht mehr
ropfende Sauce entstanden ist. Die harnade abkihlen lassen.

Die Spieke nach Belieben vor dem Grillen mit etwas Chili- und
Enoblauchpulver bestduben, in die S3uce eintauchen.

Cocktaittomate aufspieben und Grllen. Mach jedem Wenden mit einem Pinsel
Sauce auftragen.

Heik servierzn. :
v premium-cola.de

Cuba- Libre- Schweinesteaks jntr@avenas”

Fleizch

Micht zu fettes Schweinefleisch (2.8, Mnutensteaks o.3.), ca. 120 gr ¢
Perzon

Salz, Pfeffer

harinade

330 ml Premium Cola

10 ¢l brauner Rum

qgf. Limettenschale, gereben oder 2n polwa”
Saft einer Ztrone

Die Marnadezutaten gut mischen, aber die Kohlensdure nicht komplett
herausnihren. Oas Fleisch etwa 40-60 Mnuten marinieren. Unmittelbar wor
dem Grillen aus der Marnade nehmen. Die annade in eine Spritze fillen,
dasz Fleizch damit unmittelbar vor dem Auflegen auf den Rost beimpfen”,
Gut won beiden Seiten “0OR dem Grllen salzen und pfeffem, ewtl.
zwizchendurch nachimpfen.

Heiz= serwieren.

vy premium-cola.de

Gefiilte Griltomate a Ia Japan

hittelgrofe Fleischtomaten
Hackfleizch *xund %

talz

Pfeffer

hu=hat

Brot (eingeweicht]

Soja-Sauce

Frihling=szwiebeln, 1 per 250 gr Hack
Ber, 1 per 250 gr Hack

Bwasz Paniemmehl

Reiz, gekochtigefroren

Yakiushi Mon Seetang, Streifen oder Knimel
Yakitorizauce, siehe aben

Da= Hackfleisch, das Brot, die gehackten Frihlingszwisbeln wermengen
und mit Salz, Pfeffer, huskatnu b und der Sojasauce wirzen. Die Tomate
sauber kipfen, den ,Deckel” mit Strunk beiseite legen. Die Tomate
wvorsichtig mit einem kaffeeldffel aushidhlen, Den RBeis in der hikrowells
auftauen. Das Hackfleischbrat mit etwas Paniermehl vermengen und in
die Tomate bis zu etwa einem “Jertel flllen. Darauf eine Schicht Reis
geben, auf den Reis wiederum eine Schicht Hackfleischbrat geben. Die
Tomaten in Au-Folie wickeln und gut verschlieben. Bwa 10-15 Minuten gut
durchgaren lassen, mehrfach wenden, damit das Hackfleisch gut
durchgart. bt Yakitornizauce bepinseln, mit Seestang bedechken, | Dechel”
aufsetzen. Servieran.
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Dezsent- Knuspemumfruchtspie bk mit Cola- Caramelglasur wom Grill
Highly experimental!

Fptal
Bananen (miaglichst UMREIF)

Mektarine od. Pfirsich (Dose reicht)
Ananasnnge aus der Doze

Fum, braun

Premium Cola

Ztronensaft

Zucker (am besten Rohrzucker)
Holz- Sc:haschlikspie ke

Die Apfel und Bananen schilen und in spiekbare Sticke schneiden. Die
Pfirsich- oder Mektarnenhdlften ebenfalls schneiden und abtropfen
las=en, selbiges gitt fir die Ananas. Spieke zusammenstellen.

Fiir die Jwrinade” 320 ml Premium Cola und etwa 15 ¢l Bum und =inige
Laffel Ztronensaft in ein Gefdbk geben, die Spiefke dann einlegen. Bwa
30-40 Minuten ziehen las=en, herausnehmen und kattstellen. Die harnade
beiseite stellen.

Die Spieke in die Marnade tunken, mit Zucker panieren” und auf den
Grill legen. Die Zuckerpanade wiederholen, bis eine feste Glasur
entstanden ist. “or dem ‘Jerzehr etwas abkihlen lassen. Atemativ die
Spieke grillen, nach dem Grillen kurz in die harinade tauchen und in
Zucker panieren, dann mit einem Gasbrenner abflammen.
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