Schaschlik aus Schweine-Filet und Rinder-Leber

Fiir zwei Personen
Fiir die Kartoffelspalten:

300 g festk. Kartoffeln 2 Zweige Rosmarin Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir das Schaschlik:

Schweinefilet, 4 400 g Rinderleber, 4 300 g 200 g mageren Speck
1 rote Paprikaschote 1 griine Paprikaschote 1 Zwiebel

2 EL Butterschmalz edelsiiles Paprikapulver Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 1 TL Tomatenmark 100 ml Weilwein

100 ml Sahne Salz Pfeffer

Fiir den Joghurt-Dip:

1 Zitrone (Abrieb) 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Petersilie

200 ml Joghurt 50 ml Schmand Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffelspalten:

Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Kartoffeln waschen und in Spalten schneiden. Spalten auf ein Backblech geben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Rosmarin abbrausen, trockenwedeln, klein hacken und iiber die Kartoffelspalten
streuen. Mit Olivenol betréufeln und fiir 20 Minuten im Ofen garen lassen.

Fiir das Schaschlik:

Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Schaschlikspiefie aus Holz einweichen. Schweinefilet und Leber waschen und trocken tupfen. Pa-
prikaschoten waschen und entkernen. Zusammen mit dem Filet und der Leber in mundgerechte
Stiicke schneiden. Speck in entsprechend grofie Scheiben schneiden.

Zwiebel abziehen, halbieren und in etwas groflere Stiicke schneiden.

Abwechselnd Zwiebel, Fleisch, Leber, Speck, und Paprika auf den Spief fadeln, bis er gefiillt ist.
Spiefle mit Pfeffer, Salz, Paprikapulver wiirzen und rundherum im Butterschmalz braten.

Nach dem Anbraten im Backofen auf dem Rost ruhen lassen.

Fiir die Sauce:

Zwiebel abziehen, wiirfeln und im Bratfett vom Fleisch anschwitzen. Etwas Tomatenmark ange-
hen lassen und mit Weiflwein abloschen. Weifiwein einkochen lassen und etwas Sahne zugeben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fir den Joghurt-Dip:

Schnittlauch und Petersilie abbrausen und trockenwedeln. Joghurt, Schmand, Kriuter und Oli-
venol vermischen. Mit Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer abschmecken.

Schaschlik aus Schweinefilet und Rinderleber mit Kartoffelspalten auf Tellern anrichten und
servieren.
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