Lamm-SpieBe vom 6Grill

Fiir 2 Personen

1 kleine Zwiebel 150 g Lammhack 2 Eigelb

1 Prise Kreuzkiimmel Salz, Pfeffer 250 g Lammfleisch

1-2 Knoblauchzehen 1 Bund Dill 1 Bund glatte Petersilie
200 g Naturjoghurt 3 Tomaten 1 Bund Lauchzwiebeln
1/2 Zitrone 2 EL Olivenol

Zwiebel schéilen und fein wiirfeln. Lammhack, Zwiebel, 2 Eigelb, etwas Kreuzkiimmel, Salz und
Pfeffer in eine Schiissel geben und gut vermengen. Die Holzspiefle in Wasser einweichen. Das
Fleischstiick in ca. 2 cm grofle Wiirfel schneiden, die Hackmasse in ca. 2 cm grofle Wiirfel formen.
Dann abwechselnd Fleischstiicke und Hackwiirfel auf die Spiele aufstecken. Knoblauch schilen
und fein hacken. Dill und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Joghurt mit
Knoblauch und gehackten Krautern mischen und mit Salz abschmecken. Die Tomaten kurz in
siedendem Wasser abschrecken, herausnehmen und die Haut abziehen. Tomaten vierteln und die
Kerne ausstreichen. Zwiebellauch waschen, abtropfen lassen und in feine Ringe schneiden. Von
der Zitrone den Saft auspressen. Tomaten mit Zwiebellauch in eine Schiissel geben und mit etwas
Zitronensaft und 2 EL Olivendl marinieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Fleischstiicke mit
Salz wiirzen und auf dem Grill von jeder Seite ca. 4 Minuten braten. Die Spiefle mit Tomatensalat
und Kréuterjoghurt anrichten. Dazu passt gut Fladenbrot.
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