Schaschlikspiefie mit Rotweinsauce

Zutaten fir vier Personen:

Fleischwiirfel aus Schweinefilet,
Kalbsfilet und Rinderfilet, alternativ
aus dem Ruicken, ca. 600 g
Gemiisezwiebel-Scheiben
Zucchinischeiben

Rote Paprika-Scheiben
Kirschtomaten

1-2 EL neutrales Ol

Rotweinsauce:

1 gestr. EL Puderzucker

1 EL Tomatenmark

200 mltrockener Rotwein
200 ml Geflugelbriihe

2 TL Speisestérke

2 Lorbeerblatter

2 Zweige Rosmarin

1 Knoblauchzehe

3 Scheiben Ingwer

2 Scheiben Zitronenschale
Chili-Pulver

Salz, Pfeffer aus der Miihle
50-100 g Buitter
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1. Mit der Sauce beginnen.

2. Zutaten fir die SpieRe
abwechselnd stecken. Zum
Beispiel: Tomate, Zwiebel,
Zucchinischeibe, Paprika,
abwechselnd mit Fleisch.
Tomaten immer nur am
Ende stecken, geniigend
Zwischenrdume lassen.

3. SpieRe in wenig Ol in
einer grofRen beschichteten
Pfanne auf allen Seiten
anbraten.

4. Spielle zu der Sauce in
den Topf geben. Den
Bratensatz mit etwas Brilhe
abléschen und auf die
Spiele verteilen. Dann mit
leicht gedffnetem Deckel
einige Minuten ziehen
lassen.

www.artedy.de

Rotweinsauce:

1. Edelstahltopf hei3

werden lassen. Puderzuk-

ker einstreuen,
karamellisieren lassen.
Tomatenmark einriihren
und anschwitzen. Mit
Rotwein abldschen,
einkdcheln lassen.

2. Mit Brlihe aufgieRen.
Speisestarke mit etwas
kaltem Wasser verriihren
und einrtihren. Kurz
aufkochen.

3. Lorbeerblatter und
Rosmarinzweig einlegen,
Knoblauch und Ingwer in
Scheiben zugeben.
Zitronenschale zugeben.
4. Nachdem das Fleisch
in der Sauce gezogen
hat, mit etwas Butter

aufmontieren und mit Chili-
Pulver, Salz und Pfeffer
abschmecken.

Hinweise:

Das Foto zeigt fertig
gekaufte Schweinefleisch-
Spielle.

Schlagworte:

schwer, Zubereitung ca. 35
min, Hauptspeisen, Fleisch,
Schwein, Kalb, Rind,
deutsch
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