6 SpieBe

Zubereitung

1.

Das Fleisch in kleine Wiirfel schneiden.

Fir die Marinade die Zitronen & die Knoblauchzehen
auspressen. Die gepressten Knoblauchzehen, den
Oregano, den Pfeffer & das Olivendl zum Zitronen-
saft & alles gut verriihren. Es wird kein Salz benotigt!

Das Fleisch in eine Glas- oder Porzellanschissel le-
gen & die Marinade darliber geben. Alles gut durch-
mischen, damit die Marinade sich schon verteilt. Das
Ganze abdecken & fiir mindestens 3 Stunden, besser
allerdings tber Nacht, in den Kiihlschrank stellen.

Ist die Marinade in das Fleisch gezogen, mit dem
SpieRBen beginnen. Es sollten ca. 4-5 Fleischstilicke
auf einen SpieR gesteckt werden. Die Fleischstiicke
eng aneinander legen, jedoch nicht zusammen
quetschen.

Zutaten

1 kg Schweineriicken
2 Zitronen

3 frische Knoblauchzehen

©® 1EL Oregano
©® 1TL Limettenpfeffer

® 2 EL Olivendél

Die griechischen FleischspielRe traditionell Gber
glihender Holzkohle zubereiten. Sobald der Grill
eine Temperatur von etwa 250-270 °C erreicht hat,
werden die SpielRe auf den Grillrost gelegt & fiir
2-3 Minuten je Seite direkt gegrillt. Wahrend des
Grillvorganges sollte man den Deckel geschlossen
halten, damit nicht zu viel Hitze entweicht.

Die leckeren Souvlaki mit einem Zitronenviertel
servieren.
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