Fleischfackeln mit Krautsalat und Zaziki

Zutaten fiir vier Personen

12 Fleischfackeln (a 60 g, Fertigprodukt)
1 EL bunter Pfeffer

2 Knoblauchzehen

Abrieb von einer unbehandelten Zitrone
1 TL Chiliflocken

1 TL gemahlener Kreuzkimmel

1 TL Kardamom

1 TL Mojo-Rojo-Salz

1 EL Ol

Zaziki:

150 g griechischer Quark
100 g Joghurt

2 Knoblauchzehen

1/2 Salatgurke

1 Frahlingszwiebel

1/2 Bund Minze

Krautsalat:

1 mittelgroBer Spitzkohl
80 g Zwiebelwurfel

1 TL brauner Zucker

3 EL Obstessig

3ELOI

1 TL Kimmel

1 Frahlingszwiebel

1 EL Schnittlauch

Salz, Pfeffer

Zubereitung (circa 40 Minuten)

Zum gestoBenen bunten Pfeffer mit Zitronenabrieb, Chiliflocken, Kreuzkiimmel und
Kardamom etwas Ol zufligen, gut verriihren. Den fein gewdrfelten Knoblauch unterziehen
und damit die Fackeln gut betrdufeln. Bevor es auf den Girill geht, nochmals in der Marinade
drehen.

Quark, Joghurt, fein gewdrfelten Knoblauch gut verrihren, mit Salz und Pfeffer wirzen,
Roéllchen von Friihlingszwiebeln und gehobelte Salatgurke zugeben, Minze in feine Streifen
schneiden, mit unterheben.

Vom Spitzkohl die AuBenblatter abnehmen, halbieren, Strunk ausschneiden, Kohl in feine
Streifen schneiden, ansalzen, mit dem St68l gut durcharbeiten oder mit der Hand kneten.
Zwiebel, Rollchen von der Friihlingszwiebel, Schnittlauchrélichen, Kimmel, braunen Zucker,
Obstessig und Ol zugeben, gut vermengen, mit Salz und Pfeffer nachwirzen.

SpieBe auf heiBem Grill rundum garen, mit Mojo-Rojo-Salz anwirzen, Grillpfanne auf den
Tisch stellen, Zaziki und Krautsalat extra dazustellen.

Nahrwert pro Person
689 kcal — 55 g Fett — 38 g Eiweil3 — 15 g Kohlenhydrate — 1,3 BE
Dieses Gericht ist glutenfrei und eifrei.



