Zutaten fiir 4 Personen:
* 500g Rinderhack vom
Elbweiderind

* 1 grofse Zwiebel

* 3 -4 Knoblauchzehen

* 1 EL Tomatenmark + 1 EL Wasser
*1-2 EL Harissa-Paste
(scharfe Chili-Paste)

* 1 EL flussigen Honig

* Salz, Pfeffer

* 8 Schaschlik-Spiefse
(aus Holz oder Metall)

Tipp: Wer es nicht so wiirzig mag:
Einfach weniger Harissa-Paste
(oder gar keine) verwenden.

Dazu passt ein milder Krduter-Dipp:

* 200 g Magerquark

* 1 Packung Schmand
* 1/2 Bund Petersilie

* 1/2 Bund Schnittlauch
* Salz, Pfeffer

Guten Appetit!
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Hereford Elbweiderind

Graditz

Elbweiderind
Rezepte

Wiirzige Rinderhack-Spiefle

mit Krauter-Dipp

Vorab: Das gefrorenen Rinderhack vom Elbweiderind (in der Folie) im
kalten Wasserbad fir ca. 2 Stunden auftauen lassen.

Zubereitung: Zwiebel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Die
Knoblauchzehen schélen und pressen (... oder in ganz kleine Stticke
schneiden). Das Hack, die Zwiebel, den Knoblauch mit Honig, Harissa-
Paste, Tomatenmark und Wasser zu einer festen Masse verkneten und
mit Salz / Pfeffer nach persénlichem Geschmack wiirzen.

Die Masse dann in 8 gleich grofe Portionen teilen. Mit feuchten
Hénden 8 Hack-Wiirste um die Spiefse formen und fest andrticken.

Bei mittlerer Hitze 8 bis 10 Minuten grillen, bis das Hack von aufsen gut
gebrdunt, aber innen noch schén saftig ist. Dazu die Spiefse alle

2 Minuten wenden.

Fiir den Dipp:

Zuerst den Quark mit dem Schmand gut verriihren. Den Schnittlauch
und die Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die Kréuter dann in
feine Stlicke hacken und mit der Quark-Schmand-Masse verriihren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.



