Grill-Spiefle

Fiir 4 Personen
Fiir den Rinderspief3:

400 g Rinderhiifte 2 rote Zwiebeln 4 feste Rosmarinzweige
1 Bio-Zitrone 1/2 Knoblauchzehe 1 TL Honig

2 EL Rapsol 1 Msp. Salz 1 Msp. Pfeffer

Fiir die Lammspiefe:

4 Stéangel Zitronengras 400 g Lammlachse 2 Zweige Minze

1/2 Knoblauchzehe 3 EL Olivensl 1 Msp. Salz

1 Msp. Pfeffer
Fiir die Gemiisespiefle:

8 Mangoldblatter Salz 250 g Schafs-Weichkise in Salzlake
8 rosé Champignons 1 gelbe Paprika 2 rote Zwiebeln
1 EL Olivenol Pfeffer

Fiir den Rindfleischspief das Fleisch in 2 cm grofle Wiirfel schneiden.

Die Zwiebeln schélen und achteln.

Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln und bis auf ein paar Rosmarinnadeln an der Zweigspitze
die Nadeln abstreifen. Die Rosmarinnadeln zur Seite stellen.

Die Enden der Rosmarinzweige etwas anspitzen und die Fleischwiirfel und Zwiebelstiicke ab-
wechselnd auf die Zweige spieflen.

Fiir das Krauterol Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Knoblauch
schilen und fein hacken.

Honig mit Rapsol in einer kleinen Schiissel vermischen. Zitronenschale, Knoblauch, 1 TL Ros-
marinnadeln, Salz und Pfeffer zugeben und unter das Ol mischen.

Die Spiefe in einer heiflen Grillpfanne zunéchst von allen Seiten anbraten, dann mit der Mari-
nade bepinseln und nur noch ganz kurz braten.

Die Spiefie direkt servieren oder bei 70 Grad Ober- und Unterhitze im Backofen warm halten.
Fiir die Lammspiele vom Zitronengras das duflere Hiillblatt entfernen.

Lammlachse in ca. 1 cm breite Langsstreifen schneiden. Die Fleischstreifen wie eine Ziehharmo-
nika zusammenfalten und mit einem Fleisch- bzw. Schaschlikspie3 durchbohren. Dann den Spief3
herausziehen und durch den Zitronengrashalm ersetzen.

Minze abbrausen, trocken schiitteln, die Blédtter abzupfen und fein schneiden. Knoblauch schélen
und fein schneiden.

Olivendl in eine kleine Schiissel geben. Minze, Knoblauch, Salz und Pfeffer zugeben und alles
gut mischen.

Die Spiefle in einer heiflen Grillpfanne zunéchst von allen Seiten anbraten, dann mit dem Minzol
bepinseln und nur noch ganz kurz braten.

Die Spiefie direkt servieren oder bei 70 Grad Ober- und Unterhitze im Backofen warm halten.
Fiir die Gemiisespiefle die Mangoldblétter in kochendem Salzwasser kurz blanchieren. Heraus-
nehmen, in Eiswasser abschrecken, gut abtropfen lassen und mit einem sauberen Kiichentuch
trocken tupfen.

Den Kise in ca. 3 grofie Wiirfel schneiden, so dass der Wiirfel sich gut ins Mangoldblatt einwi-
ckeln liasst. Die Késewdtirfel in die vorbereiteten Mangoldblatter einpacken.

Die Pilze putzen. Paprika halbieren, das Kerngehiuse entfernen und in ca. 3 cm grofle Stiicke
schneiden. Die Zwiebeln schéilen und achteln.

Das Gemiise und die Késepéackchen abwechselnd auf Schaschlikspiefie spiefien.



Die Spiele auf dem Grill oder in der Grillpfanne von beiden Seiten braten, bei Bedarf mit wenig
Olivenol bepinseln. Nach dem Braten mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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