Spetsofai mit Krduter-Zaziki

Fir 5 Portionen
9 grobe griech. Bauernwiirste 4 rote Spitzpaprikaschoten 1 griine Paprikaschote

3 orangefarbene Mohren 1 gelbe, lilafarbene Mohre 3 Tomaten

1 Chilischote 2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

5 EL Olivenol 1 Lorbeerblatt Paprikapulver edelsiif3
1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 1 Schuss Rotwein

2 EL Tomatenmark 1 Schuss Weiiwein 400 ml Gemiisebriihe
2 TL Speisestérke 1 Laib Fladenbrot 1 Bund Rucola

1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Basilikum 2 gelbe Chilischoten

1 Knoblauchzehe 500 g griech. Joghurt (10%) 3 EL Schmand

4 EL Olivendl 1 Schuss Milch % Zitronensaft
Paprikapulver edelsiif3 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

Zutaten vorbereiten:

Fiir das Spetsofai die Wiirste in mundgerechte Stiicke schneiden. Spitzpaprika und griine Pa-
prika waschen, trocknen, der Lénge nach halbieren, entkernen und ohne Stielansatz in Wiirfel
schneiden. Die Mohren sorgfiiltig putzen und waschen und trocknen. Die orangefarbenen Méhren
in Scheiben schneiden, die iibrigen in feine Wiirfel. Die Tomaten waschen und ohne Stielansatz
hacken. Die Chilischote waschen, lédngs halbieren, entkernen und in Wiirfel schneiden. Zwiebeln
und Knoblauch schélen. Die Zwiebeln grob wiirfeln, den Knoblauch fein schneiden.

Zutaten anbraten:

Drei EL Olivendl in einer groflen Schmorpfanne erhitzen und die Zwiebeln darin bei mittlerer
Hitze glasig anschwitzen. Die Mohren mit dem Lorbeerblatt dazugeben und mitdiinsten. Inzwi-
schen in einer zweiten Pfanne weitere zwei EL Ol erhitzen und die Wurststiicke darin rundherum
kraftig anbraten beziehungsweise auslassen. Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen.
Einkochen:

Paprika und Tomatenwiirfel zu den Mohren in die Pfanne geben. Das Gemiise mit Paprikapulver,
Salz und Pfeffer wiirzen. Die angebratene Wurst mit dem Rotwein abloschen und die Fliissigkeit
einkochen. Inzwischen das Tomatenmark unter das Gemiise rithren und kurz mitschwitzen. Mit
dem Weiflwein abléschen und die Fliissigkeit ebenfalls einkochen. Die Briihe angieflen, die Wurst
dazugeben und alles weitere 10 Minuten kochen.

Zaziki zubereiten und Spetsofai binden:

Wahrenddessen fiir den Zaziki den Rucola verlesen, waschen, trocken schleudern und fein schnei-
den. Petersilie und Basilikum waschen, trocken schiitteln, die Bldtter abzupfen und hacken. Die
Chilischoten waschen, trocknen, nach Belieben entkernen und in Ringe schneiden. Den Knob-
lauch schélen und in feine Wiirfel schneiden. In einer Schiissel Joghurt, Schmand und Olivendl mit
Rucola, Kriutern, Chili und Knoblauch verrithren. Nach Belieben so viel Milch dazugeben, dass
die Masse schon cremig wird. Mit Zitronensaft, Paprikapulver, Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Spetsofai die Speisestirke mit wenig kaltem Wasser glatt rithren und den Pfanneninhalt
damit binden. Das Fladenbrot im heilen Ofen kurz aufbacken.

Anrichten:

Spetsofai und Krauterzaziki auf Tellern anrichten und mit dem aufgebackenen Fladenbrot ser-
vieren.

Frank Rosin am 23. April 2018



