Schwenkbraten und Bratwurst-Spiefie vom 6Grill

Fiir 4 Portionen

Schwenkbraten:

800 g Schweinenacken 5 Zwiebeln 5 EL Senf
0,33 1 Bier 1 EL Pfeffer 1 EL Salz
Bratwurstspiefle:

4 Thiiringer Bratwiirste 200 g Edamer, 5 mm dick 20 Sch. Friihstiicksspeck
20 kleine Holzspief3e

Schweinenacken in Scheiben von circa 2,5 cm Breite schneiden. Zwiebeln schilen und grob ha-
cken.

Schweinefleisch und die Zwiebeln schichtenweise in eine Schiissel legen. Jede Schicht mit Senf,
Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ganze mit dem Bier iibergielen und iiber Nacht im Kiihlschrank
marinieren.

Am néchsten Tag die Bratwiirste quer in jeweils 20 Scheiben beziehungsweise Stiicke schneiden.
Kise in Stiicke der gleichen Grofle schneiden. Nun die Bratwurst und den Kése abwechselnd
aufspiefien, so dass am Anfang und Ende immer eine Scheibe Bratwurst ist. Die Spiefle mit dem
Speck der Lénge nach aufwickeln, damit der Kése nicht auslaufen kann.

Die Spiefle bei mittlerer Hitze direkt grillen, bis der Speck knusprig ist. Kurz nach den Spielen
auch Fleischstiicke des (hier nicht geschwenkten) Schwenkbratens auflegen, 2 Minuten von jeder
Seite angrillen. Dann Spiefle und Fleisch neben die Glut legen und den Grill schlieflen. Wiirste
etwa 10 Minuten bei 140 °C weitergrillen, dann herausnehmen. Fleischscheiben noch 15 Minuten
im geschlossenen Grill lassen.

Tipps:

Anstatt Bier kann man fiir den Schwenkbraten auch Apfelsaft verwenden.

Damit die Késescheiben bei den Spiefien genauso grofl wie die Bratwurstscheiben sind, kann man
den Kiése auch mit einem Glas ausstechen, das den Durchmesser der Wurst hat.
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