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Turecky Spiz z mletého masa

Kategorie: Mleté maso
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Narocnost: lehky
Autor: Jilek

Suroviny

1. Fiir die SpieBe Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Knoblauch abzig
driicken. Petersilie abspiilen, trockentupfen, die Blidttchen von den Sti
2. Gehacktes mit Zwiebelwiirfeln, Knoblauch, Petersilie, Senf, Salz u
Hackfleischmasse mit nassen Handen 2-3 cm dicke Rollchen formen
3. Die HackfleischspieBe auf den mit Alufolie belegten Rost unter de
in etwa 10 Minuten von beiden Seiten knusprig braun grillen.

4. In der Zwischenzeit fiir die Joghurtsauce Knoblauch abziehen, durc i
Joghurt, Salz, Pfeffer und Dill verriihren. Die Sauce zu den Spie3en servieren.

Beilage: Fladenbrot und Tomatensalat

Die SpieBe konnen auch in 3 Essloffeln erhitztem Speisedl in der Pfanne gebraten werden.

Abwandlung: Nach Belieben zusitzlich geraspelte Salatgurke unter die Joghurtsauce riihren.

Anmerkung: 8 Knoblauchzehen sind eine Menge, ich wiirde da langsam drangehen und erstmal 4 unterriihren
und erstmal probieren.

Quelle

Postup

FUR DIE SPIESSE
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
1 Bund Glatte Petersilie
600 Gramm Gehacktes (halb Rind, halb
-- Schweinefleisch)
1 Teel. Mittelscharfer Senf
Salz
Frisch gemahlener Pfeffer

AUSSERDEM
Metall- oder HolzspieB3e
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FUR DIE JOGHURTSAUCE
8  Knoblauchzehen
500 Gramm Naturjoghurt
2 Essl. Fein gehackter Dill (frisch oder TK)
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