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Moldawische SchaschlikspieB3e
SASLAC

Ein Grillklassiker, der wohl kaum der einfithrenden Worte bedarf. Bier und Mineralwasser machen
das Fleisch wunderbar zart. Sie konnen es bei Bedarf auch ein bis zwei Tage marinieren.

5-6 Portionen:

1250 g mageres Schweinefleisch, 6 mittelgroBe Zwiebeln,
Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 5 Lorbeerblatter, 1 L
helles Bier, 250 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser

Das Schweinefleisch in kleine, gleichmaBige Wiirfel
schneiden. Die Zwiebeln abziehen, halbieren, jede Halfte
noch einmal vierteln. Die Zwiebelsegmente sollten etwa
Hohe und Breite der Schweinefleischwiirfel haben, mit
denen sie spater aufgespieBt werden. Fleisch und
Zwiebeln schichtweise in einen Topf legen. Jede Schicht
mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und die Lorbeerbldtter
dazwischen legen. Bier und Mineralwasser
zusammengieBen. Soviel Uber das Fleisch geben, dass es
knapp bedeckt ist. Mindestens vier Stunden, besser lGber Nacht kihl stellen.

Zum Grillen steckt man Fleisch und Zwiebeln nebeneinander auf HolzspieBe. Uber Holzkohlenglut (Abstand
etwa zehn bis zwdéIf Zentimeter) grillen. Dabei immer wieder mit der Marinade bestreichen. Die Grillzeit hangt
von der Hitze der Glut, dem tatsdchlichen Abstand zur Glut und von der Dicke der Fleischwiirfel ab. Probieren
Sie einen Wiirfel, um den Gargrad zu ermitteln.

TIPP:

- Bei GrillspieBen das Fleisch locker aufspieBen, damit die Hitze gleichmaBig tUberall hin kommt. Ansonsten
sind die Wiirfel auBen evtl. verbrannt, innen aber noch roh.
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