Schaschlik vom Nacken, Paprika-SoBe, Kartoffel-Wiirfel

Fiir 2 Personen

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 2 rote Paprika

3 Tomaten 1 rote Chilischote 50 g Friihstiicksspeck

3 EL Pflanzencl 1 EL Tomatenmark 2 TL Paprikapulver

Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker 4 Kartoffeln

2 EL Olivenol 400 g Schweinsnacken 60 g gerducherter Bauchspeck

2 Gewlirzgurken  Curry

Die Zwiebeln und Knoblauch schéilen. Eine Zwiebel vierteln und entblédttern, die andere Zwiebel
sowie Knoblauch fein schneiden. Paprika halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch in 2 cm grofe
Rauten schneiden. Tomaten vierteln und entkernen. Chilischote halbieren, die Kerne entfernen
und grob wiirfeln. Speck in feine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit 1 EL Ol anschwit-
zen. Gewiirfelte Zwiebel und Knoblauch zugeben und kurz mit anbraten. Dann Tomatenmark,
Paprika, Chilischote, Tomaten und Paprikapulver zugeben und alles ca. 10 Minuten kécheln
lassen. Die Paprikasofle mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Fiir die Kartoffelwiirfel die
Kartoffeln schilen und in 3 cm grofle Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl bei
mittlerer Temperatur ca. 15 Minuten garen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch in 3 cm
grofle Wiirfel schneiden. Bauchspeck diinn aufschneiden, dann in 3 ¢m grofie Stiicke schneiden.
Gurken ebenfalls in Scheiben schneiden. Fleisch, Zwiebelviertel, Speck und Gurke abwechselnd
auf Holzspiefie oder Schaschlikspiefle stecken. Diese mit Salz, Pfeffer und einer Prise Curry wiir-
zen. In einer heiBen Grillpfanne (oder Pfanne) mit 2 EL Ol die SpieBe langsam von allen Seiten
braten. Schaschlik mit der Paprikasofie iibergieflen, kurz aufkochen und anrichten.
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