Souvlaki mit Zaziki

Zutaten fiir 4 Personen:

1 kg Schweinesteaks, 1 EL Oregano,
125 ml Zitronensaft, 2 Knoblauch-
zehen, zerdriickt, 1 TL schwarzer
Pfeffer, 1 EL Zitronensaft, zusatzlich,
1 EL Olivendl, % TL Salz

Zubereitung:

12 HolzspieRe, 15 cm lang ca. 1 Std.
in Wasser einweichen. So brennen sie
wahrend des Bratens nicht an. -
Schweinefleisch in 2 cm groRe Wiirfel f
schneiden. Oregano, Zitronensaft,
Knoblauch und die Halfte des Pfeffers
in eine Schiissel geben. Die Schweine- |
steaks zugeben und verriihren, bis sie
von der Mischung gut bedeckt sind.
Abgedeckt 1 Std. kalt stellen.
Den zusatzlichen Zitronensaft mit Ol,
Salz und restlichem Pfeffer in einem
kleinen Becher gut verriihren. Fleisch
auf die HolzspielRe stecken. Backofen-
grill auf hochster Stufe vorheizen und
die Souvlaki 8 - 10 Min. grillen, dabei
einmal wenden. ;
Auf einer Platte anrichten und mit i
der Zitronenmischung betraufeln.
Heil servieren und Zaziki als Beilage
reichen.
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Uberbackene Schinken-
Spargel-Rollchen

Zutaten fiir 6 Portionen:

850 g Spargel, 12 Scheiben
Tempel’s Hinterschinken,

50 g Butter, 50 g Mehl, 1 EL Senf,
140 g Kdse (Emmentaler) gerieben,
150 g Kase (Gruyeére) gerieben,

1 Prise Muskat, Salz und Pfeffer,
600 ml Milch

Zubereitung:

Ofen auf 180 °C vorheizen. Fiir

die Sauce die Butter in einem Topf
zerlassen. Das Mehl dazugeben und
unter standigem Riihren 1 Minute
anschwitzen. Den Topf vom Herd
nehmen und langsam die Milch
einriihren. Den Topf wieder auf den
Herd stellen und unter standigem
Riihren zum Kochen bringen.
Kdcheln lassen bis die Sauce
eingedickt ist. Den Topf wieder vom
Herd nehmen und Senf und Kase
unterriihren. Mit Muskatnuss, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Den Spargel gleichmaRig auf die
Schinkenscheiben verteilen, diese
um den Spargel rollen und mit dem
Rand nach unten in eine feuerfeste
Form legen. Die Sauce liber die
Schinken- Spargel-Rolichen gieRen.
Die Schinken-Spargel-Rdllchen 20
Minuten im Ofen garen.
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