Zutaten

« 600 g Schweinenacken
e 2 Zwiebeln

e 2 bunte Paprika

» 500g Passierte Tomaten
e 1TL Chili

* 2 Knoblauchzehe grob
gehackt

« 1TL gerduchertes
Paprikapulver

e 1 TL mildes Paprikapulver
e Salz und Pfeffer

e Pflanzendl

Schaschlik

Zubereitung

/.

Die Paprika und die Zwiebeln sGdubern und anschlieBend in

ca. 2 x 2 cm groBe Stlicke schneiden. Die Abschnitte fur die
SoBe aufbewahren.

Das Fleisch in recht groB3e, nicht zu kleine Wurfel schneiden und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch, die Zwiebel und die
Paprika nacheinander auf SchaschlikspieBe aufspieBen.

Zum Ende immer ein Stilick Fleisch spieBen, damit das Gemuse
nicht runterrutscht. In etwas Pflanzendl von allen Seiten anbraten.
In selben Brater die Gemiseabschnitte, sowie eventuell Gbrig
gebliebenes Gemise anschwitzen. Die Gewlrze dazugeben
und darauf achten, dass sie nicht verbrennen.

Die passierten Tomaten hinzugeben und die Dose mit etwas
Wasser ausspulen und ebenfalls dazu geben. Nun die SpieBe in
den Ansatz legen. Die SpieB3e sollten mit etwas Flussigkeit um-
geben sein, evtl. etwas Brihe hinzugieBen.

Mit einem Deckel verschlieBen und ca. 1 Std schmoren.
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