Maurische Fleischspiel3e
Zutaten:

600 g Schweinefilet

2 Knoblauchzehen

Salz

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel

1 Messerspitze gemahlener Koriander
1 Messerspitze Cayennepfeffer

2 EL Paprikapulver, edelsiif}

Pfeffer aus der Mihle

5 EL kaltgepresstes Olivendl

1 EL Zitronensaft

8 Holzspielchen ca. 10 cm lang

Evtl. Fertiggewurzmischung fur Fleischspielle

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten
Zubereitung:

Das Fleisch in Faserrichtung in 7 cm lange dinne Streifen schneiden. Den Knoblauch schalen,
im Mdorser mit 1 TL Salz fein zerstofRen und in eine Schiissel geben. Die Gewilrze zusammen
mit Ol und Zitronensaft hinzufiigen und alles zu einer Marinade verriihren.

Die Fleischstreifen darin wenden und zum Marinieren fur 2 Stunden zugedeckt kihl stellen.
Dann das Fleisch in Zickzackform, etwa 5 cm hoch, auf Spie3chen stecken, oder in Wiirfel
schneiden und aufstecken. Dann auf dem Grillrost von jeder Seite ca. 2 - 3 Minuten grillen
oder in der Pfanne braten.

Zum Trinken eignet sich hier vom San Miguel (Bier) uber einen trockenen Rotwein,
eigentlich, je nach Geschmack, fast alles.



