OCHCLUg

VOLKETSW\-

Mistkratzerli

in Honig Marinade
(8 Personen)

8 Mistkratzerli (je ca. 475 gr) so
halbiert, dass sie am Riicken noch
zusammenhalten

3 Teelo6ffel Salz

Marinade
(ergibt etwa 2 dl Marinade

1 unbehandelte Zitrone, abgeriebene
Schale und Saft

6 Essloffel Oel
4 Essloffel Blitenhonig

etwas Pfeffer aus der Mihle

Mistkratzerli kalt abspiilen und mit
Haushaltpapier trockentupfen, flach
driicken. Mit der Hadlfte der Marinade
bestreichen.

Zugedeckt im Kiihlschrank ca. 2 Tag
marinieren. Restliche Marinade beiseite
stellen

Marinade etwas abstreifen. Mistkratzerli
salzen, dann in den Backofen.

Backblech in der unteren Hadlfte des auf 240
Grad vorgeheizten Ofens (nur Oberhitze
oder Grill ) kurz heiss werden lassen.

Herausnehmen, mit einem Backpapier
belegen dann Mistkratzerli mit der
Hautseite nach oben auf das Blech legen
und ca. 10 Minuten anbraten. Hitze auf 200
Grad reduzieren (Ober- und Unterhitze)

Ca. 20 Minuten fertig braten. Dabei von Zeit

zu Zeit etwas mit der beiseite gesteliten
Marinade bestreichen.

Alle Zutaten fiir die Marinade gut verriihren.



