Gebeiztes Beiried mit Zucchiniratatouille und Rucola
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Zubereitung

1. Die Beiried schon sorgfaltig zuputzen.
2.  Den Ingwer, das Zitronengras, Die Orange in kleine Stucke schneiden.
3.  Mitden restlichen Zutaten zu einer Marinade verarbeiten.

4. Die Beiried damit kraftig einreiben, am besten vakuumieren und fur ca. 1 Woche im

Kahlschrank lagern.

Man kann es auch fest in Frischhaltefolie einwickeln.

5. Die Beiried dinn aufschneiden mit Ratatouille, dem Rucola und eventuell mit ein wenig

Basilikumpesto anrichten.

Die Beiried kann "roh" als auch gebraten serviert werden.



Den Zwiebel und den Knoblauch klein schneiden.

In Ol mit Zucker anschwitzen.

Geschalte Tomaten dazugeben, mit den Gewurzen pikant abschmecken und einkocheln lassen.
Die Zucchini in kleine Wiirfel schneiden, in Ol anbraten und mit der Tomatensauce abloschen.
Erkalten lassen und mit ein wenig Essig und der Zitrone einen kalten Gemusesalat herstellen.

Den Rucola mit Ol, Salz und Zitrone marinieren.



