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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Spieße

250 g Beiried

150 g Grüner Sp�rgel

1 TL  Ste�k Gewürzs�lz

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Für den Ajv�r

250 g Rote Spitzp�prik�

1 Stk. Mel�nz�ni

1 Stk. Gelbe Zwiebel

2 Stk. Knobl�uchzehen

2 EL Olivenöl

1 EL Weißweinessig

1 Prise  P�prik� ger�uchert

1 Prise  Chili sch�rf

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Gegrillte Spieße vom Beiried mit
Ajv�r

50—60 Min

Zubereitung

1 Holzspieße c�. 30 Minuten in W�sser einlegen. D�s Beiried in kleine Würfel

schneiden. Sp�rgel w�schen und in c�. 3 cm l�nge Stücke schneiden.

2 Für d�s Ajv�r Spitzp�prik� mit etw�s Öl einpinseln. Zwiebel sch�len und in

Sp�lten schneiden. Knobl�uch sch�len und in Stücke schneiden. Mel�nz�ni

h�lbieren, �uf der Schnittfl�che mit einem sch�rfen Messer etw�s

einschneiden und s�lzen. Die Mel�nz�ni c�. 15 Minuten ziehen l�ssen.

3 Spitzp�prik� �uf beiden Seiten sch�rf �ngrillen bis die H�ut Bl�sen wirft

bzw. etw�s schw�rz wird. Vom Grill nehmen, in eine Sch�le geben, mit

Frischh�ltefolie bedecken und c�. 20 Minuten �bkühlen l�ssen. D�n�ch die

H�ut �bziehen, den Strunk und die Kerne entfernen und in Stücke

schneiden.

4 Die Mel�nz�nih�lften mit der Schnittfl�che n�ch unten �uf den Rost legen

(zwischendurch d�nn einm�l wenden) und bei geringer Hitze (eventuell �m

R�nd des Grillers pl�tzieren) c�. 5–10 Minuten grillen, bis d�s Fruchtfleisch

weich wird.

5 Mel�nz�ni mit einem Lö�el �uskr�tzen. 1 EL Olivenöl in einem kleinen Topf

erhitzen, Zwiebel und Knobl�uch �nbr�ten, d�s Mel�nz�ni-Fruchtfleisch

und die P�prik� zugeben. P�prik� ger�uchert und Chili sch�rf mit Meers�lz,

sowie Essig hinzugeben.

6 Ajv�r kurz einkochen l�ssen und mit Meers�lz �bschmecken. Abschließend

in �usgespülte und s�ubere Gl�ser füllen und die Gl�ser fest verschließen.

Im Kühlschr�nk h�lt er 2 bis 4 Wochen.

7 Abwechselnd d�s Beiried und die Sp�rgel-Stücke �ufspießen. Die Spieße

mit dem Ste�k Gewürzs�lz und einer Prise gem�hlenem Pfe�er gut

einreiben. Die Spieße �uf den Grill legen bis d�s Fleisch g�r ist.


