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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Schweineb�uchspieße

600 g Schweineb�uch

3 EL Srir�ch� S�uce

3 EL Honig

2 Stk. Knobl�uchzehen, fein

geschnitten

1 EL Ses�möl

1 EL Schw�rzer Ses�m

1 Pkg.  Burger Cl�ssic Style

Gewürzzubereitung

Für den Rotkr�ut-K�rotten-S�l�t

500 g Rotkr�utkopf, fein

gehobelt

1 Bund Frühlingszwiebeln in

Röllchen geschnitten

1 EL Schw�rzer Ses�m

2 Stk. K�rotten, in feine Streifen

geschnitten

3 EL Ses�möl

1 EL Honig

1 Stk. Kleine rote Chili, fein

geschnitten

1 EL Srir�ch� S�uce

1 EL Senf

2 Stk. Zitronen, deren S�ft

1 Prise  Pfe�er-S�lz

Für die S�uce

250 g S�uerr�hm

1 TL Zesten einer Limette

1 TL Honig

1 H�ndvoll frischer

Schweinespießchen mit

Rotkr�ut-K�rotten-S�l�t

40—50 Min

Zubereitung

1 Für d�s Fleisch Schweineb�uch in c�. 2 cm große Würfelchen schneiden

und in eine große Schüssel geben. Mit �llen Zut�ten gut vermischen und

eine Stunde m�rinieren. D�n�ch �uf Sch�schlik-Spieße �ufstechen und

goldbr�un grillen.

2 Für den S�l�t Ses�möl, Zitronens�ft, Honig, Senf, rote Chili und Srir�ch�

S�uce vermischen und mit Meers�lz und Pfe�er �bschmecken. Rotkr�ut,

Frühlingszwiebel und K�rotten d�mit m�rinieren und in einer großen

Schüssel servieren.

3 Für die S�uce einf�ch �lle Zut�ten in einer Schüssel vermischen und mit den

Spießen und dem S�l�t servieren.
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Kori�nder, fein geh�ckt

1 TL  Meers�lz jodiert grob


