Frihlings-HackspieRe vom Grill
mit Zitronenjoghurt

Ein Rezept von Carsten Goms

Zutaten (fiir zwei bis drei Portionen):

Fleisch

500 g Hackfleisch Rind oder gemischt
1 kleine Zwiebel fein gehackt

1 Knoblauchzehe

2 EL gehackte Krauter

1 TL Paprikapulver

1 TL Kreuzkimmel

optional Salz Pfeffer

1 EL Olivendl

SoRe

150 g Joghurt

1 TL Zitronensaft
1 TL Olivendl
frische Krauter
Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Den Grill auf zwei Zonen einrichten: direkte Hitze mit circa 220 Grad und indirekte Zone mit
circa 160 bis 170 Grad.

Das Hackfleisch mit Zwiebeln, Knoblauch, Krautern, Paprikapulver, Kreuzkimmel, Salz,
Pfeffer und Olivendl grindlich vermengen und 10 bis 15 Minuten ziehen lassen. Die Hack-
masse langlich um Spielte formen oder als langliche Rollen vorbereiten. Die Hackspielle
direkt Uber der Hitze rundherum in funf bis sechs Minuten grillen, bis sie schone Réstaromen
und Farbe bekommen. Jetzt die Spiel3e in den indirekten Bereich legen, Deckel schlie3en
und in etwa acht bis zehn Minuten fertig garen, bis sie saftig und durch sind

Fir die SoRe Joghurt mit Zitronensaft, Olivendl, Krautern, Salz und Pfeffer glattriihren und
abschmecken.

Als Beilage eignen sich Gemiuse oder Fladenbrot. Das Brot kurz im direkten Bereich
erwarmen oder das Gemduse im indirekten Bereich garen.

Zum Schluss die HackspiefRe anrichten. Die Spief3e vom Grill nehmen, mit Zitronenjoghurt
servieren und optional mit Brot oder GemUise erganzen.



