Lammspiefichen
Pinchitos de cordero

Zutaten fir 20 Stiick:

300-400 g Lammfleisch aus
der Keule (netto)

Salz, Pfeffer aus der Mihle
1-2 EL Chilial

1 grole rote Paprikaschote
1 groRe gelbe Paprikaschote
1/4 einer Gemiisezwiebel
2-4 Knoblauchzehen

20 grline oder schwarze Oliven
ohne Stein

Besondere Hilfsmittel:

20 Rouladennadeln
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1. Lammfleisch sauber
parieren und in Wirfel von
15-20 g schneiden.

2. Paprikaschoten putzen
und in kleine Vierecke
schneiden. Von der
Gemiisezwiebel etwa ein
Viertel quer abschneiden
und daraus ebenfalls
kleine Vierecke schnei-
den.

3. Je ein Stiick roter
Paprika, einen Lamm-
wirfel, einen Zwiebelab-
schnitt, eine Olive und ein
Stlick gelbe Paprika auf
die Rouladennadeln
stecken. Leicht salzen und
pfeffern.

4. Die Lammspief3chen in
einer beschichtenen
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Pfanne mit wenig Chiliél
und einigen halbierten
Knoblauchzehen bei nicht
zu groBer Hitze in zwei
Tranchen braten.

5. Lammspiel3chen im
Backofen bei 120° warm
halten.

Hinweise:

Noch besser wird das
Ganze, wenn man die
Lammwiirfel vor dem
Braten oder Grillen einige
Stunden einlegt. Zum
Beispiel in einer Mi-
schung aus Olivendl,
Knoblauchsaft, Salz und

Kreuzkiimmel. Dann aber

zum Braten Olivendl statt
Chiliél verwenden.

Fur Géste: Die Lamm-
spieRchen kann man gut
am Vormittag vorbereiten
und auch im Ganzen
einlegen.

Schlagworte:

mittel, Zubereitung ca. 40
min, Vorspeisen, Tapas,
Fleisch, Lamm, spanisch
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