SchnitzelspieBle

fur Grill und Backofen

flotte-Schnitte.q.

Die Zutaten: Die Vorbereitung der SchnitzelspieBe:
4 Schnitzel (Schwein) — Die Paprikaschote waschen, putzen,
1 Paprikaschote grob zerteilen.
1 Zwiebel (oder 1 TL Zwiebelpulver) — Zwiebel schalen und grob zerteilen.
1 TL Salz — Beides in einen Zerkleinerer geben und
Pfeffer die Gewlirze hinzu geben. Nun alles
1 EL Paprikapulver (je nach Geschmack fein zerkleinern. Es darf und soll ein
edelsliB oder rosenscharf) Brei entstehen.
1/8 | Rapsol - Das Ol hinzu geben und alles

vermischen.

4 FleischspieBe — Die Schnitzel plattieren (nennt man

auch klopfen - und ja: ich hére da
einen Fleischwurstfachverkaufer
stohnen, dass man das nicht macht.
Ich aber doch!)

— Die Schnitzel langst (nach unten) vor
sich legen. Nun mit einem Messer das
Fleisch einschneiden. Dazu oben ca. 5
cm zusammen lassen und dann nach
unten den Schnitt fihren. Das ganze
soll dann wie ein umgedrehtes ,V*"
aussehen.

— Das Fleisch in einen Gefrier- oder
Vakumierbeutel geben.

- Die Marinade dazu geben. Den Beutel
schlieBen und alles gut vermischen. Fir
mindestens drei Stunden ziehen lassen.
(Wer spater mit HolzspieBen arbeitet:
diese schon einmal wassern!)

Die Zubereitung:

— Das marinierte Fleisch aus dem Beutel
nehmen.

— FleischspieBe vorbereiten; Metallspitze
Olen — gewasserte HolzspieBe abtropfen
und trocknen.

— Pro SpieB wird nun ein Schnitzel
verarbeitet. Dieses wird an einer
aufgeschnittenen Ecke auf den SpieB
befestigt. Nun einmal das Schnitzel ein
Stick stramm um den SpieB3 wickeln
und wieder aufspieBen.

Weiter wickeln und spieBen, bis das
gesamte Fleisch auf dem SpieB
befestigt ist.

— Die SpieBe sind nun bereit gegrillt zu
werden.

— Wer er wiirziger mag kann die SpieBe

wahrend des Grillens mit der Marinade
cannen und Video schauen! bepinseln.
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