VOM DREHSPIESS

Marinade vorbereiten: In einer Schissel die gehackten Knoblauchzehen, die gehackten
frischen Krduter, den Zitronensaft, die Zitronenschale und das Olivendl vermengen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

Duroc-Karree vorbereiten: Das Duroc-Karree von Uberschissigem Fett befreien, falls nétig.

Mit Salz und Pfeffer von allen Seiten groBzlgig wirzen. Das gewdlrzte Karree gleichmaBig mit
der vorbereiteten Krduter-Marinade bestreichen. Du kannst die Marinade sanft in das Fleisch
einmassieren, um den Geschmack zu intensivieren. Das marinierte Fleisch fUr mindestens 2
Stunden abgedeckt im Klhlschrank ruhen lassen. Idealerweise Uber Nacht marinieren, um den
Geschmack noch intensiver zu gestalten.

DrehspieB vorbereiten: Den DrehspieB auf dem Grill befestigen und den Grill vorheizen. Bei
einem Holzkohlegrill die Kohlen zu einer gleichmaBigen Glut verbrennen lassen. Das marinierte
Duroc-Karree auf den DrehspieB aufspieBen. Stelle sicher, dass es gleichmdBig positioniert
ist, damit es gleichmdBig gart. Den DrehspieB Uber die Glut oder die mittlere Hitze des Gas-
grills platzieren. Drehe das Karree regelmaBig, um sicherzustellen, dass es von allen Seiten
gleichmdBig braunt und gart. Die genaue Garzeit hdngt von der Dicke des Fleisches und der
gewdinschten Garstufe ab. Verwende ein Fleischthermometer, um die Innentemperatur des
Karrees zu Uberprifen. Flr medium-rare sollte die Innentemperatur etwa 57-60 °C betragen,
flr medium etwa 63-68 °C.

Ruhephase und Servieren: Nach dem Grillen das Karree vom DrehspieB nehmen und auf
einem Schneidebrett ruhen lassen. Dies ermdglicht es den Saften, sich im Fleisch zu verteilen
und das Fleisch zarter zu machen. Nach einer Ruhezeit von etwa 10-15 Minuten das Karree in
Scheiben schneiden und servieren.

Zutaten
flr 4 Personen

Duroc-Karree
(ca.1,5-2 kg)

Fir die Krduter-Marinade:
Knoblauchzehen, fein gehackt 4
frische Krduter (Rosmarin, Thy-

mian, Oregano), gehackt
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