Schaschlik-Spiefe vom 6rill

2 kg Schweinenacken 100 ml Bier 200 g Mayonnaise
3 Gemiisezwiebeln 1 Zehe Knoblauch 2 Blatt Lorbeer
1 EL Tomatenmark 1 EL Senf 2 TL Salz

2 TL Krauter der Provence

Zwiebeln und Knoblauch schélen. Zwiebeln halbieren und in diinne Halbringe schneiden und
den Knoblauch fein hacken.

Zwiebeln und Knoblauch in eine Schiissel geben und kréftig mit der Hand kneten.
Anschlielend alle Gewiirze, Bier, Mayonnaise, Tomatenmark und Senf dazu geben und gut
vermischen.

Schweinenacken in mundgerechte Stiicke/Wiirfel (ca. 3 cm) schneiden, in die Zwiebelmischung
geben und wieder mit der Hand rein und alles gut ins Fleisch einmassieren.

Nun gebt ihr das Ganz im Idealfall {iber zwei Néchte in den Kiihlschrank. Wenn ihr das Schaschlik
also Sonntags essen wollt, bereitet ihr es am besten Freitags vor. Minimum sollte aber 6-7
Stunden sein.

Vor dem Grillen das Fleisch auf die Spiefie spieflen und dann ab damit auf den Schaschlikgrill
oder jeden anderen Grill.

Fertig sind die Spiefle, wenn sie von auflen schéne Rostaromen haben. Dies hidngt ab von der
Hitze bzw. Menge an Kohle usw.
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