
1 / 1

Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

800 g F�schiertes vom Rind

50 g P�rmes�n, gerieben

2 EL  Grill Smoked

1 Stk Gelber P�prik�

1 Stk Roter Zwiebel

1 Stk Zucchini

8 Stk Holzspieße

4 Stk Pit�-S�ndwiches

Für d�s Ketchup:

600 g Cherrytom�ten

1 Stk Zwiebel

3 Stk Knobl�uchzehen

1 TL  Oreg�no gerebelt

1 TL  Thymi�n gerebelt

50 ml Apfelessig

50 ml Olivenöl

2 EL Zucker

1 Stk  Meers�lz jodiert grob

1 Stk  Pfe�er schw�rz g�nz

Smokey Me�tb�ll-Spieße mit

Ofentom�ten-Ketchup

80—100 Min

Zubereitung

1 Wir st�rten mit dem Ketchup. Den Ofen d�für �uf 190° vorheizen. Die

Tom�ten w�schen und h�lbieren. Mit der Schnittfl�che n�ch oben in eine

Aufl�u�orm legen und mit genügend Olivenöl übergießen. Für etw� 30

Minuten im Ofen trocknen.

2 Zwiebel fein h�cken und in einer Pf�nne in etw�s Olivenöl dünsten. Den

Knobl�uch pressen und ebenf�lls kurz mitdünsten.

3 Die Tom�ten mit Zwiebeln, Knobl�uch, Essig, Zucker und den Gewürzen in

einen Topf geben und für etw� 20 Minuten einkochen. Je n�ch Wunsch

grob oder fein pürieren. Abschließend mit S�lz und Pfe�er �bschmecken.

D�s fertige Ketchup noch w�rm in sterile Gl�ser �bfüllen.

4 D�s Fleisch mit der Gewürzmischung und dem P�rmes�n gut durchkneten.

Zucchini, P�prik� und roten Zwiebel in mundgerechte Stücke schneiden.

Aus dem F�schierten kleine Fleischb�llchen formen und �bwechselnd mit

dem Gemüse �uf die Holzspieße stecken.

5 Die Spieße rund 5-8 Minuten (�bh�ngig von der Größe) grillen. Die

Me�tb�lls gemeins�m mit unserem Ofentom�ten-Ketchup in Pit�-

S�ndwiches servieren.

TIPP :  Als Beil�ge empfehlen wir cremigen Cole-Sl�w und knusprige

Wedges.


