
Zubereitung:

Olivenöl in einen Messbecher geben. Die Rinde des 
Cremoso al Tartufo klein schneiden und dazu geben. Die 
restlichen Zutaten auch mit in den Messbecher geben und alles 
mit einem Stabmixer so lange mixen, bis die Marinade eine 
cremige Konsistenz bekommt.

Hähnchen in längliche Streifen schneiden.
Die Zwiebel so schneiden, dass sie gut geeignet zum Aufspie-
ßen ist. Hähnchen und Zwiebel im Wechsel aufspießen. Die 
fertigen Spieße nun mit der Marinade bepinseln und ca. 15 
Minuten einziehen lassen. Die Spieße auf dem Grill von allen 
Seiten schön braten und immer wieder mit der Marinade ein-
pinseln, bis die Spieße gar sind.

Hähnchen Spieß mit
CREMOSO AL TARTUFO MARINADE

Zutaten für 2 Feinschmecker:

– 100g Rinde vom Cremoso al Tartufo
– 150–200ml Olivenöl kalt gepresst
– 1 TL Senf (mittelscharf)
– 1/2 Zwiebel (fein geschnitten)
– 2 Knoblauchzehen (fein gehackt)
– Kräuter der Provence
– 1/2 TL milder Pfeffer
– 1/4 TL Worcestersauße
– 50ml heller Balsamico Essig

– 1 Zwiebel
– 4 Holzspieße

Gioiella
SCAMORZA

GrillkäseREZEPTE

Alle Rezepte 
unter 

cittimarkt.de/
grillkäse

Weitere 
Artikel für Ihr 
Grillerlebnis 
FINDEN SIE IM 

KÜHLREGAL!

Gioiella Scamorza Grissini
italienischer Pasta Fila Käse Stangen, geräuchert, 45% Fett i.Tr., 
Ideal zum Grillen, 250-g-Packung

Gioiella Scamorza Schiacciatina
italienische Pasta Fila Käse Patties, geräuchert, 45% Fett i.Tr., 
Ideal zum Grillen, 250-g-Packung

Gioiella Scamorza Tondina
italienische Pasta Fila Käse Minis, 
geräuchert , 45% Fett i.Tr., 
Ideal zum Grillen, 
250-g-Packung



Ei in der Tomate mit fein schmelzendem   
FROMAGER D’AFFINOIS 60%

Zutaten für 4 Feinschmecker:

 
 

 
 

Zubereitung:

Wenn Sie kleinere Tomaten und Wachteleier verwenden,
gelingen leckere Häppchen für einen sommerlichen Aperitif.

Eingewickelter Picandou   
AUF DEM GRILL

Zutaten für 4 Feinschmecker:

 
 

Zubereitung:

Papillote mit Fromager d’Affinois 60% 
UND GEGRILLTEM GEMÜSE

Zutaten für 4 Feinschmecker:

 
 

 
 

 

 
 

 

Zubereitung:


