Schaschlik-SpieBe, Schweinenacken, Paprika, Zwiebeln

Fiir 6-8 Portionen
Fiir den Schaschlick:

1 kg Schweinenacken 2 rote Paprika 2 griine Paprika

2 Zwiebeln 200 g Bauchspeck Pflanzenol

Salz, Pfeffer Paprikapulver Knoblauchpulver
Kreuzkiimmel

Fiir die Sofle:

2 EL Pflanzendl 1 groBe Zwiebel 2 Knoblauchzehen

1 rote Paprika 1 griine Paprika 400 g pass. Tomaten
200 g Tomatenmark 100 ml Wasser 50 ml Apfelessig

2 EL Zucker 1 EL Paprikapulver 1 TL Paprikapulver, scharf
1 TL Currypulver 1/2 TL Kreuzkiimmel 1/2 TL Chilipulver
1/4 TL Cayennepfeffer ~ Salz, Pfeffer 1 EL Worcestersauce
1 EL Sojasauce Petersilie

Fleisch vorbereiten:

Die Schweinenacken-Wiirfel (3-4 cm grof) in eine grofle Schiissel geben.

Fleisch grofziigig mit Salz, Pfeffer, edelsiilem Paprikapulver und Knoblauchpulver wriir-
zen. Wer mag, noch etwas Kreuzkiimmel dazugeben.

Alles gut vermischen.

Gemiise vorbereiten:

Paprika und Zwiebeln in mundgerechte Stiicke schneiden (3-4 cm grof).

Speck vorbereiten:

Speck in Wiirfel schneiden (2 cm grof).

Schaschlik spief3en:

Fleischwiirfel, Paprika, Zwiebeln und Speck abwechselnd auf die Spiefle stecken.
Marinieren:

Schaschlikspiee mit etwas Pflanzendl betrdufeln und nochmals mit den Gewiirzen be-
streuen. Abgedeckt fiir mindestens 30 Minuten, besser noch 1-2 Stunden im Kiihlschrank
ziehen lassen.

Sofle zubereiten:

Pflanzendl in einem Topf erhitzen. Fein gehackte Zwiebel darin glasig andiinsten. Fein
gehackten Knoblauch dazugeben und kurz mitdiinsten.

Fein gewiirfelte rote und griine Paprika in den Topf geben und einige Minuten mitdiinsten.
Passierte Tomaten und Tomatenmark in den Topf geben. Alles gut verriihren.

Zucker, edelsiiBes Paprikapulver, rosenscharfes Paprikapulver (falls verwendet), Currypul-
ver, Kreuzkiimmel, Chilipulver (falls verwendet), Cayennepfeffer (falls verwendet), Salz
und Pfeffer in den Topf geben.

Wer mag, kann auch noch Worcestersauce und Sojasauce hinzufiigen.

Wasser hinzufiigen, alles gut verriihren und die Sofle zum Kochen bringen. Dann die Hit-
ze reduzieren und die Sofle zugedeckt fiir mindestens 30 Minuten, besser noch 1 Stunde
kocheln lassen. Dabei gelegentlich umriihren.

Sofle abschmecken und gegebenenfalls mit Salz, Pfeffer, Zucker oder anderen Gewdiirzen
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nachjustieren.

Wer eine besonders feine Sofle mochte, sollte sie am Ende mit einem Piirierstab kurz pii-
rieren.

Die fertige Schaschlik-Sofle bis zum Servieren warmhalten.

Schaschlik zubereiten:

Schaschlikspiele auf einem vorgeheizten Grill bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem
Wenden 15-20 Minuten grillen.

In einer Pfanne etwas Pflanzendl erhitzen. Schaschlikspiefie darin bei mittlerer Hitze unter
gelegentlichem Wenden 15-20 Minuten braten.

Den Backofen auf 200°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. SchaschlikspieBe auf ein Back-
blech legen und im vorgeheizten Ofen 20-25 Minuten backen.

Dabei die Spiefle einmal wenden.

Mit einem Messer in ein Fleischstiick stechen. Wenn der austretende Saft klar ist, ist das
Fleisch gar.

Servieren:

Schaschlikspiefle auf Tellern anrichten.

Warme Schaschlik-Sofle grofiziigig iiber die Spiefle geben oder separat servieren.

Mit frischer, gehackter Petersilie garnieren.

Dazu passen Reis, Pommes Frites, Kartoffelsalat, Brot oder ein frischer Salat.

Tipps:

Fiir eine intensivere Marinade das Fleisch iiber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen.
Wenn Holzspiele verwendet werden, diese vor dem Spieflen 30 Minuten in Wasser einle-
gen.

Die Schaschlik-Sofle gut vorbereitet und im Kiihlschrank aufbewahren.

Fiir eine vegetarische Variante das Fleisch durch Tofu oder Halloumi erseten.
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