:D Gesamtzeit: 30 min
% Aktivzeit: 30 min

| Einfach
Zutaten Nahrwerte
flr 4 Personen 1 Portion enthdlt ca.:
Spiesse
420 kcal
3009 Huft vom Schweizer Schwein, ca. 2 cm gross 41g Eiweiss
gewlrfelt
_ _ 20g Kohlenhydrate
3009 Huft vom Schweizer Rind, ca. 3 cm gross 16q Feit
gewdirfelt 9
2009 Zucchetti
300g Aubergine X Glutenfrei
Sz A Laktosefrei
4 rote Zwiebeln
3Zweige Magjoran
2 Knoblauchzehen

2EL Olivendl
Pfeffer aus der Mihle
Kichererbsen-Salat

1 Dose Kichererbsen, ca. 205 g
0.5 Salatgurke

1 rote Zwiebel

1 Zitrone

1EL Olivendl
Salz

Pfeffer aus der Mihle
OTL  gemahlener Koriander

Zubereitung

[

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




Der feine Unterschied.

Zucchetti und Aubergine putzen, in mundgerechte Stiicke schneiden, leicht salzen und beiseitestellen. Zwiebel
schéalen und vierteln.

Majoranblattchen von den Stielen zupfen und fein schneiden. Knoblauch schéalen und fein hacken. Beides mit
Olivendl mischen.

Rind- und Schweinefleisch nach Belieben mit dem vorbereiteten Gemuse auf Spiesse stecken, gleichmassig m
der Majoranmarinade bestreichen und ca. 30 Minuten zugedeckt bei Zimmertemperatur marinieren.

In der Zwischenzeit Kichererbsen abgiessen, Gurke schalen und wirfeln, Zwiebel schalen und in feine Ringe
schneiden.

Fur die Sauce Zitrone auspressen, mit Olivendl, Salz, Pfeffer und Koriander verriihren. Kichererbsen, Gurke
und Zwiebeln unterrihren und zur Seite stellen.

Spiesse auf dem vorgeheizten Grill bei mittlerer Hitze ca. 8-10 Minuten grillieren, dabei einmal wenden.

Spiesse leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Kichererbsensalat servieren.

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




