Gemiise-Schaschlik mit Tomaten-Ananas-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir die Sauce:

% kleine Zwiebel 30 g brauner Zucker 1 TL Weillweinessig
100 ml Gemiisebrithe 60 ml Ananassaft 60 g Tomatenmark

75 g Ketchup 75 g stiickige Tomaten 1 EL Schaschlikgewtirz
1 geh. TL Salz 50 ml mildes Olivensl  milde Chiliflocken

Fiir die Kartoffeln:

800 g festk. Kartoffeln Salz 2 Tomaten

12 Frithlingszwiebeln 12 TL Ol 50 g Maiskorner

1 EL Pistazienkerne 1 EL Petersilienblétter 1 Rosmarinzweig

mildes Chilisalz
Fiir die Spiefle:

16 Datteltomaten % Zucchini 2 Scheiben Ananas
150200 g Halloumi 1 TL Ol
AuBlerdem:

8 Schaschlikspiefle

Fiir die Sauce die Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Den Zucker in einem Topf
bei milder Hitze hell karamellisieren. Die Zwiebelwiirfel darin andiinsten und Essig, Brithe und
Ananassaft dazugielen. Das Tomatenmark mit Ketchup und Tomatenstiicken hinzufiigen und
alles offen knapp unter dem Siedepunkt etwa 30 Minuten garen.

Anschlieflend die Sauce mit Schaschlikgewiirz und Salz wiirzen und einmal aufkochen.

Den Topf vom Herd nehmen, das Olivendl mit dem Stabmixer unterrithren und die Sauce mit
Chiliflocken wiirzen.

Die Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser weich garen.

Abgieflen und kurz ausdampfen lassen, heify pellen, abkiihlen lassen und in Spalten schneiden.
Die Tomaten kreuzweise einritzen, 20 Sekunden in kochendes Wasser tauchen, kalt abschrecken,
h&uten, vierteln und entkernen. Die Tomatenviertel in Wiirfel schneiden. Die Friihlingszwiebeln
putzen, waschen und in diinne Ringe schneiden.

Eine grofie Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen
und die Kartoffelspalten goldbraun braten. Mais, Tomatenwiirfel, Friihlingszwiebeln, Pistazien,
Petersilie und Rosmarinzweig hinzufiigen und alles kurz erhitzen. Mit Chilisalz wiirzen. Zum
Servieren den Rosmarin entfernen.

Fiir die Spiefle die Tomaten waschen und trocken tupfen. Die Zucchini putzen, waschen und in
etwa 2 cm grofle Stiicke schneiden. Die Ananasscheiben schélen, in Stiicke schneiden und den
Strunk entfernen.

Den Halloumi in 2 cm grofle Stiicke schneiden.

Alle Zutaten abwechselnd auf Spiefe stecken. Eine geriffelte Grillplatte oder eine Grillpfanne bei
mittlerer Temperatur erhitzen, mit dem Ol bestreichen und die SpieBe darauf rundherum etwa
8 Minuten braten.

Zum Servieren die Sauce auf vorgewérmte Teller verteilen und das Gemiiseschaschlik darauflegen.
Die Kartoffelspalten daneben anrichten.
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