Gegrillte Lamm-Spiefe mit Gurken-Joghurt und Salat

Fiir 4 Personen

1 Zitrone 6 EL Olivenol Pfeffer

400 g Lammfleisch 1 Gurke 200 g tiirk. Joghurt (10%)
Salz 1 Msp. Knoblauch 1 Prise getr. Rosenblétter
4 Strauchtomaten mit Stiel 1 Romanasalat 1 rote Zwiebel

16 Oliven 1/2 Bund Koriander 200 g Lammhackfleisch

1 Prise Kreuzkiimmel 1 grofles Fladenbrot

Die Holzspiefle wissern. Von der Zitrone den Saft auspressen und etwas Saft mit 3 EL Olivenol
und etwas Pfeffer aus der Miihle mischen. Lammfleisch in 2 cm grofle Wiirfel schneiden und
mit dem vorbereiteten Zitronen-Ol marinieren. Die Gurke waschen, und léings auf einer Brotma-
schine bis zur Hilfte in lange diinne Streifen schneiden. Ubrige Gurkenhélfte grob raspeln, mit
dem Joghurt vermischen mit Salz, Pfeffer, feingehacktem Knoblauch und getrockneten Rosen-
blattern abschmecken. Die Tomaten mit heiflem Wasser iiberbriihen, dann die Haut abziehen,
dabei darauf achten, dass der griine Stiel dran bleibt. Von den Tomaten je einen Deckel ab-
schneiden und das Innere aushohlen. Tomateninneres mit 2 EL Olivendl piirieren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Romanasalat putzen, waschen und abtropfen lassen. Zwiebel schilen und
fein schneiden, Oliven fein hacken. Koriander abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Das
Hackfleisch mit Salz, Pfeffer, Kreuzkiimmel und Koriander abschmecken und zu kleinen Ball-
chen abdrehen. Fleischwiirfel und Hackbéllchen abwechselnd auf die Fleischspiefle stecken. Mit
wenig Olivendl bepinseln und auf dem Grill braten. (Ersatzweise kann die Fleischwiirfel und die
Hackbéllchen auch separat in Olivensl braten und vor dem Servieren aufspieflen.) Salatblitter
klein schneiden und mit Salz, etwas Zitronensaft und Oliventl abschmecken. Rote Zwiebel und
Oliven untermischen und in die vorbereiteten ausgehthlten Tomaten fiillen, den Deckel wieder
obenauf geben. Einen Metall oder Plastikring mit Gurkenstreifen auslegen, Gurkenjoghurt ein-
fiilllen und den Ring vorsichtig abziehen. Lammspiefle und gefiillte Tomaten zugeben und piirierte
Tomatensauce angieffien. Fladenbrot vierteln und dazu servieren.
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