BROAHutfleischspiessohen yon Gribh o] Froblauch

une] Bagilikunt

:':) Gesamtzeit: 30 min
Q Aktivzeit: 30 min

q Einfach

Zutaten

fUr 4 Personen

600g  Hackfleisch von Schweizer Rind
2 Knoblauchzehen, fein gehackt
1TL Pflanzendl
4EL BBQ-Sauce
1Bund Basilikum
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mihle
10 Salatbl atter
409 gerostete Cashewkerne, grob gehackt

Zubereitung

Meine Wahl.

Nahrwerte

1 Portion (ohne Couscous) enthélt ca.:

321  kcal

359 Eiweiss

79 Kohlenhydrate
17 g Feit

#’ Glutenfrei
A Laktosefrei
Lieber mit Lamm?

Mit Lammhack sind Hackflei schspiesschen ebenfalls ein
. Genuss.

1 Knoblauch schélen, in Ol goldgelb résten. Mit dem Hackfleisch, der BBQ-Sauce, einem halben Bund fein
geschnittenem Basilikum, Salz und Pfeffer kraftig vermengen.

Z Aus der Masse 8-10 kleine, dicke Wirste formen und auf Holzspiesse stecken.

Fleisch auf schweizerfleisch.ch.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Schweiz. Natiirlich.



Meine Wahl.

5 Auf dem heissen Grill unter Wenden in 8-10 Minuten grillieren. Die Spiesse auf Salatblatter verteilen, mit
Cashewkernen bestreuen und mit restlichen Basilikumblattern servieren.

Dazu passt Couscous.

Erhalte Rezepte, Tipps und spannende Geschichten rund um Schweizer
Fleisch auf schweizerfleisch.ch.
Schweiz. Natiirlich. BARANTIE




