Kochen mit Klausi

Balkan-Fleischspiel3e in pikanter Sauce

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 800 g Schweinemedaillons, Salz, Pfeffer, Balkan-Wiirzmischung, Ol,
- 250 g Paprika-Mix, 2 Zwiebeln, 3 Knobizehen, 2 EL Tomatenmark,

- 2 EL Paprikacreme, 6 Holzspiel3e, 500 g Ketchup, 2-3 EL Bratensatft,
- je 300 ml Rotwein & Fleischbrihe, dunkler Saucenbinder

Zubereitung:

1. Gemuse putzen, bzw. waschen. Paprika u. Zwiebeln in gro3e Spalten
schneiden. Fleisch waschen, trocknen, mit Salz, Pfeffer u. Gewdrz-
mischung einreiben, in gleiche Sticke schneiden u. abwechselnd
mit Paprika u. Zwiebeln auf die SpieRe stecken. Ubriges Gemiise u.
Knobi klein schneiden.

2. FleischspieRe in heiRem Ol beidseitig scharf anbraten u. herausneh-
men. Ubriges Gemiuise im Bratfond andiinsten, Paprikacreme u. To-
matenmark mitbraten, mit Rotwein, Brihe u. Ketchup abléschen u.
etwas einkdcheln lassen. Spiel3e mit ausgetretenem Fleischsaft zu-
geben u. abgedeckt 1 Std. bei niedriger Hitze k6cheln lassen.

3. Spiel3e aus der Sauce nehmen u. warm stellen Sauce mit Salz u.
Pfeffer abschmecken. Mit Saucenbinder u. Bratensaft sdmig dicken.
SpielRe auf der Sauce zu der Beilage auf Tellern anrichten.
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