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GrillspieBe mit Kiwi-Salsa

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
25min 25min Einfach
[utaten Zuberertung
fur 4 Portionen
Schinkenschnitzel aus der 600 (of
Oberschale vom Schwein g Kuchenutensilien
Hnoblauchzefen LSt kleine Schiissel, mittlere Schiissel, groBe Pfanne mit Deckel, Kiichenkrepp
Minze, frisch 30¢g
0l 5EL
Salz 1. Fleisch waschen, trocken tupfen und Iangs in ca. 2 cm dicke Streifen schneiden.

Wellenartig auf HolzspieBe spieBen. Knoblauch schalen und fein wiirfeln. Minze
Pfeffer, schwarz ) . _ _ _
waschen, trocken schiitteln, Blatter von den Stielen zupfen und fein hacken. In einer

Kiwi 3st Schiissel 4 EL Ol mit Knoblauch, der Halfte der Minze, Salz und Pfeffer verriihren.
Paprika, gelb 13t Fleisch damit bestreichen und im Kiihlschrank beiseitestellen.

Schalotten 2 St

Bio Limetten 1St 2. Kiwis schalen und fein wiirfeln. Paprika waschen, vierteln, Strunk und Kerne
Baguette 1St entfernen und ebenfalls fein wiirfeln. Schalotten halbieren, schalen und fein hacken.

Limette waschen, halbieren und Saft auspressen.

3. In einer Schiissel Kiwis mit Paprika, Schalotten und restlicher Minze vermengen. Mit
Salz und Limettensaft abschmecken.

4. In einer Pfanne 1 EL Ol auf hoher Stufe erhitzen und FleischspieBe ca. 6 Min.
goldbraun anbraten. Pfanne vom Herd nehmen und Spiefie zugedeckt ca. 4 Min. ruhen
lassen. Auf Tellern mit Kiwi-Salsa verteilen und mit Baguette servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 428 kcal
Kohlenhydrate 3¢
EiweiB 3¢
Ballaststoffe 4g

Fette 16 g



