Fleisch-SpieBe mit Grillkdse und Schinken- Tomaten-Sofe

Fiir 4 Personen

200 g reife Eiertomaten Salz 100 g diinnen Parmaschinken
1 gelbe Paprikaschote 3 EL Olivensl 1 TL Zucker

2 EL weifler Balsamico Pfeffer 600 g Schweinelende

200 g Grillkéase 1 Salatgurke 1 Knoblauchzehe

400 g griech. Joghurt (10%)

Tomaten in sprudelnd kochendem Salzwasser kurz blanchieren und in kaltem Wasser abschre-
cken. Dann die Haut abziehen und das Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden.

Parmaschinken klein schneiden. Paprikaschote waschen, putzen und klein wiirfeln.

In einer Pfanne die Hilfte vom Olivendl erhitzen und den Schinken darin anbraten.

Zunichst Paprika, dann Tomaten zugeben und mit anbraten. Mit Zucker bestreuen und bei
mittlerer Hitze unter gelegentlichem Riihren karamellisieren.

Balsamico dariiber traufeln, mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Pfanne vom Herd neh-
men.

Den Backofen bei Grillfunktion auf héchster Stufe (oder Oberhitze bei 250 Grad) vorheizen.
Fleisch kalt abbrausen, trocken tupfen. Fleisch und Grillkése in walnussgrofle Stiicke schneiden
und abwechselnd auf Spiefle stecken. Rundum mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann direkt auf
die Tomatensauce in der Pfanne legen. Sofern die Pfanne nicht backofengeeignet ist, die Toma-
tensauce in eine Auflaufform umfiillen und die Spiefle auflegen.

Tipp: Die Grillkésestiicke kénnen nach Geschmack auch in Parmaschinken eingewickelt werden
und so mit dem Fleisch aufgespiefit werden.

Alles in den vorgeheizten Backofen stellen und ca. 20 Minuten garen, dabei nach der Hilfte der
Garzeit die Spiefle einmal wenden.

In der Zwischenzeit fiir das Zaziki die Gurke waschen und fein raspeln. Anschliefend die Gur-
kenraspel in einem sauberen Kiichentuch gut ausdriicken. Knoblauch schéilen und fein reiben.
Joghurt mit den Gurkenraspeln, Knoblauch, 1 Spitzer weiflem Balsamico und Rest Olivendl ver-
mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Pfanne aus dem Ofen nehmen. Die Spiele und Sauce auf Tellern anrichten und servieren.
Zaziki dazu reichen.

Tipp: Dazu passen gebratene Kartoffelecken. Dafiir geschilte und ausgekiihlte Pellkartoffeln
langs vierteln. Etwas Oliventl und Butterschmalz in eine Pfanne geben, die Kartoffeln bei star-
ker Hitze schwenken, mit Salz, Pfeffer und nach Belieben mit etwas Zitronenabrieb, gerduchertem
Paprikapulver und Thymian wiirzen und goldbraun schwenken.

Christian Henze am 16. Juli 2020



