Die Kiche Spaniens

Maurische FleischspielRe
pinchos morunos

Herkunft: Spanien
Kategorie: Tapas, Fleischgerichte

Marinieren / Einlegen: 8 Stunde(n)
Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten fur 6 Portionen
100 ml Olivendl

2 EL Kreuzkimmel gemahlen
1 % EL Koriander gemahlen
Y EL Paprikapulver rosenscharf
1 TL Cayennepfeffer

1 TL Rosmarin getrocknet
750 g Schweinefilet

10 Zehen(n) Knoblauch

1 Zweig(e) Petersilie glatt

2 EL Limettensaft

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

3 EL Ol zum Anbraten

Vorbereitung

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Gewurze einrihren. Bei geringer Temperatur etwa 3
Minuten schmoren, dann vom Herd nehmen und abkdhlen lassen. Das Fleisch trocken tupfen und
in Wurfel schneiden. In einer Schussel mit dem Gewurz6él vermengen. Die Knoblauchzehen
schalen und fein hacken. Mit der Petersilie fein hacken und dem Limettensaft zum Fleisch geben
und alles gut durchmischen. Die Fleischstucke abgedeckt uber Nacht marinieren lassen.

Zubereitung

Am folgenden Tag die Fleischstlcke auf gewasserte Holzspiee stecken und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Ol in einer Grillpfanne erhitzen und die SpieRe darin gar braten. Dazu schmeckt die Mojo
verde.
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