Ruck — Zuck und fertig!

TURBO - SCHASCHLIK!

Sie benétigen:

3 kg Schweinefleisch, empfehlenswert aus Nacken oder Schulter

1EL(ca.45g) Salz

1TL Kurkuma

2TL Pfeffer schwarz

1EL Paprika edels(if3

1 Zwiebel

1 Apfel griin, sduerlich

1 Glas (ca. 250 ml) Mineralwasser mit viel Kohlensaure

2TL Olivendl oder Pflanzendl nach Geschmack

Optional: 1-2TL Cumin (Kreuzkimmel) gemahlen
1-2TL Krauter trocken nach Geschmack

Schneiden Sie das Fleisch in ca. 2,5 x 2,5 cm grof3e Wiirfel.

Mischen Sie die Gewlirze in einem separaten Behalter zusammen. Verfeinern Sie die Gewlirzmischung
weiterhin nach Geschmack mit 1 — 2 EL getrockneten Krautern wie z.B. Oregano, Basilikum, Rosmarin
usw. Geben Sie 2 TL Olivendl oder Pflanzendl Ihrer Wahl bei.

Plrieren oder reiben Sie auf einer feinen Reibe die Zwiebel und den Apfel. Geben Sie das Zwiebel-Apfel-
Plree in ein Sieb und platzieren Sie das Sieb Uiber das Behaltnis mit der Gewiirzmischung. GielRen Sie das
Mineralwasser Uber das Pliree. Riihren Sie dabei die Masse vorsichtig durch, damit die Flissigkeit in die
Gewlirzmischung gelangen kann. Der (im Sieb) gebliebene Rest von dem Pliree wird nicht mehr
benotigt.

Riihren Sie die Marinade durch und geben Sie diese liber die Fleischwiirfel. Zur besseren Aufnahme der
Gewilirze, mengen Sie das Fleisch mit der Marinade gut aber vorsichtig durch. Zum Schluss driicken Sie
das Fleisch in der Schiissel leicht an, so dass die Fleischstiickchen durch die hervorkommende SoRe
leicht bedeckt sind.

Das Fleisch mariniert solange Sie alles Weitere fiir das Grillen vorbereiten, d.h. 30 — 60 min.

Ziehen Sie das marinierte Fleisch auf die SchaschlikspieRe. Bitte pressen Sie die Fleischstiicke nicht allzu
sehr auf dem Spiel8 zusammen.

Legen Sie die Fleischspiele liber die durchgegliihte Grillkohle und grillen Sie den Schaschlik ca. 6 — 10
min. Wenden Sie die Spielle in regelmaligen Abstanden, bis das Fleisch eine leicht goldgelbe Farbe
annimmt. Die Grillzeit hangt auch von der Intensitat der Glut, sowie der Beschaffenheit lhres Grills ab.

Falls moglich, messen Sie die Temperatur im Inneren des Fleisches mit einem Thermometer. Der
Garpunkt des Fleisches liegt bereits bei 64°C. Bitte achten Sie darauf, das Fleisch nicht (iber 85°C zu
erhitzen, da sonst das Fleisch trocken wird und an Geschmack verliert!

Den Garpunkt kdnnen Sie auch kontrollieren, indem Sie ein Stiick Fleisch anschneiden. Das Fleisch sollte
im Innern rosa und saftig sein!



Unsere Empfehlung:

Probieren Sie auch Schaschlik aus Rinderfilet. Salzen Sie das Filet ausreichend und wiirzen Sie es mit
Pfeffer — mehr nicht. Damit die Fleischstiickchen schon saftig im Innern bleiben, ist die Grillzeit bei
dieser Variante etwas kiirzer, als bei dem Schweinefleisch. Um dem Schaschlik einen zusatzlich
appetitlichen Geruch zu verleihen, verfeinern Sie das Rinderfilet angemessen mit Krauterbutter, welche
mit Knoblauch, rotem Pfeffer und wohlriechenden Krdutern (z.B. Rosmarin) versetzt wurde.

Wir wiinschen lhnen viel Freude und Erfolg bei der Zubereitung!

Guten Appetit!



