Kebab-Spiefe mit Rindfleisch

Fiir 4 Portionen:
Fiir die Marinade:

6 EL Sonnenblumenol 1 TL Sesamol 2 EL Sojasauce
2 TL Worcestersofle 2 TL Zitronensaft 1 TL Balsamico
2 EL Honig 1 TL Senf 1 Knoblauchzehe, gepresst

1 TL Pfeffer

Fiir die Spiefle:

600 g Rindfleisch (Steak, Hiifte) 12 Champignons 3 Paprikaschoten rot, gelb, griin
3 rote Zwiebeln Salz

Fiir die Marinade:

Alle Zutaten der Marinade in einer Schiissel miteinander verriihren.

Fiir die Spiefe:

Das Rindfleisch zunéchst in mundgerechte, moglichst gleich groie Stiicke schneiden.

Gib dann das Fleisch und die Marinade in eine verschlieBbare Frischhaltedose oder einen ver-
schlieBbaren Gefrierbeutel und vermische beides gut miteinander.

Stelle das Fleisch dann fiir mindestens 2 Stunden in den Kiihlschrank zum Marinieren.

In der Zwischenzeit die Zwiebeln schéilen und vierteln, die Paprikaschoten waschen, halbieren,
entkernen und dann in Stiicke schneiden, die in etwa so grofl sind wie die Fleischstiicke.

Die Champignons putzen.

Zusammenstellen:

Nach der Marinierzeit 4 grofle Spiele bereitlegen und das Fleisch und das Gemiise abwechseln
auf die Spiefle stecken. Ich finde es dabei optische sehr schon, wenn alle Spiefie gleich aufgesteckt
sind.

Die restliche Marinade zum Einpinseln der Spiefle aufheben.

Die Spiefie erst jetzt unmittelbar vor der Zubereitung salzen.

Dann rundherum bei relativ niedriger Temperatur grillen oder in einer groflen Pfanne etwa 8
Minuten lang anbraten. Gelegentlich mit der restlichen Marinade einpinseln.
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