ORIENTALISCH

Hackfleischspiesse
mit Kohlrabi-Sauce

Fiir 4 Personen

12 Holzspiesse ca. 25 cm lang
6 Zweige Pfefferminze

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

1TL Ingwerpulver

2 frische Eier

500 g gehacktes Rindfleisch bio
Salz, Pfeffer aus der Miihle
Olivendl zum Braten

SAUCE:

1 Kohlrabi ca. 200 ¢
2 EL Butter

1 EL Weissmehl

3 di Gefliigelbouillon
1 Limette

1EL Créme fraiche

1 Fiir die Sauce Kohlrabi
klein schneiden. In Butter

2 Minuten diinsten. Mehl
dariiber stduben, 1 Minute
mitdiinsten. Mit Bouillon ab-
l6schen. Ca. 10 Minuten
weich kochen. Sauce piirie-
ren, in eine neue Pfanne sie-
ben und beiseite stellen. Li-
mette heiss abspiilen und
trocknen. Schale fein abrei-
ben. Saft auspressen.

2 Holzspiesse in Wasser ein-
weichen. Minzeblitter von

4 Zweigen abzupfen. Rest fiir
die Garnitur beiseite legen.
Mit Schalotte und Knoblauch
fein hacken. Mit Ingwer und
Fiern zum Fleisch geben,
kriftig wiirzen, alles gut mi-
schen. Masse in 12 Portionen
teilen. Hinde anfeuchten
und je 1 Portion um 1 Spiess
zu Wiirstchen formen. In ei-
ner beschichteten Pfanne, in
wenig O! bei mittlerer Hitze
rundum 8-10 Minuten braten.

3 Sauce aufkochen. Créme
fraiche, Limettensaft und
-schale dazugeben. Kurz er-
wirmen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Mit dem
Piirierstab schaumig mixen.
Mit den Spiessen anrichten.
Mit Minze garnieren.

Zubereitungszeit ca, 45 Minuten
Pro Person ca. 31 g Eiweiss,
23 g Fett, 9 g Kohlenhydrate,
1500 kj/370 kcal

AUS DER M|

Bild: Trnka

SALBEI - DIE HERBE WURZE

Salbei ist ein typisches Gewiirz aus
dem Mittelmeerraum und vor allem
bei Fans der italienischen Kiiche be-
liebt. Viele Pastagerichte aus Mittelita-
lien werden damit aromatisiert, und
auch das beriihmte «Saltimbocca alla
Romana» stammt aus der Gegend.
Leicht frittierte Salbeiblattchen geben
Fleisch wie Fisch eine besondere Note
oder - geschnitten und in Butter knu-
sprig gebraten - sie wirzen Gemise
und Kartoffeln auf Gberraschende Art.
Ein ganz klein wenig Salbei in die Sup-
pe gibt ihr das gewisse Etwas, und
auch gebratene Leber gewinnt in Ver-
bindung mit Salbei an Intensitit. Die
Zircher backen dazu die Salbeibltt-
chen in Backteig aus, die sie dann lie-
bevoll «Salbei-Mauschen» nennen.
Der Salbei braucht einen sehr sonni-
gen Standort und lockeren, eher
trockenen Boden. Dort gedeiht er
prachtig. In den Blumenabteilungen
der Migros findet sich die duftende
Pflanze in Topfen, bereit fur Ki-
chenfenster und Balkon.
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